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1 UVOD 
 
Med je za človeka pomembno živilo že od nekdaj. Dolgo časa je bil edino sladilo, ki je bilo 
na voljo. Človek je vzpostavil odnos s čebelami že v kameni dobi. V zgodovini in vse do 
danes se je med uporabljal kot hranilo, v medicini je bil uporabljen kot zdravilo in mazilo. 
Do leta 1800 je bil pomemben vir ogljikovih hidratov, nato ga je z razvojem sladkorne 
industrije začel nadomeščati sladkor. Svetovna proizvodnja medu je približno 1,2 milijona 
ton letno, kar je manj kot 1 % celotne proizvodnje sladkorja (Bogdanov in sod., 2008). 
Glede na razpoložljive statistične podatke je Kitajska največja proizvajalka medu, Španija 
pa proizvede največ medu izmed članic Evropske unije (EU). Slovenija se s povprečno 
letno proizvodnjo 2000 ton medu uvršča na 70. mesto na svetu. Proizvodnja na prebivalca 
je v Sloveniji (0,9 kg medu/prebivalca) bistveno večja v primerjavi z EU (0,4 
kg/prebivalca) ali svetovnim povprečjem (0,2 kg/prebivalca) (Korošec in sod., 2016). 
 
Med je naravno, viskozno živilo. Iz nektarja ali rastlinske mane ga proizvajajo medonosne 
čebele. Medičino ali nektar izločajo cvetovi večine cvetnic, ki jih oprašujejo žuželke 
(Kmecl, 2006). Lahko je dodaten vir antioksidantov ali pa služi kot nadomestilo za razna 
druga sladila. V živilski industriji ga pogosto uporabljajo ravno zaradi njegovih lastnosti: 
zmanjšuje nezaželeno porjavenje živil, zaradi antibakterijskih lastnosti podaljšuje 
obstojnost živil, izboljšuje senzorične lastnosti in deluje antioksidativno (Kropf, 2010).  
 
Med ločujemo glede na botanični izvor, s čimer so povezane tudi njegove senzorične 
lastnosti. S senzorično analizo določamo videz, vonj, okus, aromo in ocenjujemo kakovost 
medu. Senzorične lastnosti medu so odvisne tudi od pogojev predelave in skladiščenja. 
Tuji vonji in arome medu so lahko posledica neustrezne tehnologije, predelave ali 
spremembe v medu samem (Korošec, 2012). Slovenski potrošniki so zahtevni porabniki in 
dobro poznajo različne vrste in mešane tipe medu. Načeloma kupujejo vrste medu, pri 
katerih se navadijo na določene specifične lastnosti (Korošec in sod., 2010). 
 
1.1 NAMEN DELA 
 
S senzorično analizo prepoznavamo, opisujemo ali vrednotimo značilnosti videza, vonja, 
okusa in arome posameznih vrst medu. Senzorične lastnosti vplivajo na sprejemljivost med 
potrošniki, saj so za njih pomembno merilo kakovosti medu. Potrošniki se lahko na šibkeje 
izražene tuje vonje in arome v medu navadijo in v tem primeru jih ne prepoznajo kot 
napako ali nepravilnost. Mislijo lahko, da so značilnosti medu (Korošec in sod., 2010). 
 
Izbrali smo dve vrsti medu, ki sta slovenskim potrošnikom dobro poznani. Cilj tega 
magistrskega dela je ugotoviti, ali potrošniki lahko prepoznajo morebitne prisotne napake v 
cvetličnem in gozdnem medu ter kako jih prepoznajo šolani preskuševalci.   
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1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
V raziskavi smo postavili naslednje hipoteze: 
 Pričakujemo, da bo vsaj 50 % potrošnikov v medu zaznalo tujo aromo po dimu. 
 Moški in ženski preskuševalci se razlikujejo v prepoznavanju tuje arome v medu. 
 Preskuševalci, stari do 24 let, se v prepoznavanju tuje arome v medu razlikujejo od 
preskuševalcev, starih nad 25 let.  
 Šolani preskuševalci bolj zanesljivo prepoznajo tujo aromo v medu kot potrošniki.  
 
Pred pričetkom raziskave smo želeli preveriti tudi hipotezo, da potrošniki, ki pogosteje 
uživajo med, bolj zanesljivo prepoznajo tujo aromo v medu kot potrošniki, ki med uživajo 
redkeje. To hipotezo smo med statistično obdelavo rezultatov zamenjali s hipotezama, da 
se preskuševalci razlikujejo v prepoznavanju tuje arome glede na spol in starost. 
Sledljivost rezultatov namreč ni bila mogoča, saj je večina preskuševalcev vrnila 
nepodpisane anketne vprašalnike. 
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2.1.1 Definicija medu  
 
Glede na Slovar slovenskega knjižnega jezika (2016) je med sladka snov, ki jo delajo 
čebele iz nektarja ali mane. Med je živilo živalskega izvora, ki ga izdelajo čebele vrste 
Apis mellifera iz nektarja cvetov ali izločkov iz živih delov rastlin in izločkov žuželk, ki 
sesajo rastlinski sok na živih delih rastlin. To so medonosne čebele, ki vse snovi zberejo in 
predelajo z lastnimi snovmi. Nato jih shranijo, posušijo in pustijo, da dozorijo v satju 
(Pravilnik o medu, 2011). 
 
2.1.2 Proizvodnja medu  
 
Ko čebele medičino prinesejo v panj, jo tam prevzamejo panjske čebele. Vse te čebele 
medičini dodajajo izločke oziroma encime iz svojih žlez. Ti povzročijo pretvorbo saharoze 
in drugih ogljikovih hidratov v glukozo, fruktozo in druge enostavne sladkorje. Čebele 
medičino, ki je na začetku vodena, s posebnimi gibi iztiskajo iz medne golše na konec 
rilčka in jo nato po nekaj sekundah vrnejo nazaj. Da zmanjšajo vsebnost vode, morajo ta 
postopek ponoviti nekajkrat (Meglič, 2004). Tako medičino odložijo v satje, kjer dozori v 
med. Zrel med čebele pokrijejo s pokrovčki iz voska (Božnar, 2002). Vsebnost vode, ki jo 
povezujemo tudi z zrelostjo medu, ima pomembno vlogo pri kakovosti in shranjevanju 
medu, zato jo mora čebelar pred točenjem preveriti. To lahko stori z ročnim 
refraktometrom (Bogdanov, 2011). 
 
2.1.3 Razvrščanje medu  
 
Med lahko razvrščamo glede na: 
 izvor, pri čemer ločimo nektarni (cvetlični) in manin (gozdni) med (Pravilnik o medu, 
2011); 
 način pridobivanja, pri čemer ločimo med v satju (shranjen v novem satju brez zalege 
ali v tankih ploščah satja iz čistega voska), med s satjem (vsebuje enega ali več kosov 
satja v medu), samotok (iztekanje iz odkritih satov brez zalege), točeni med 
(centrifugiranje odkritih satov brez zalege), prešani med (stiskanje satov brez zalege z 
zmerno toploto, ki ne sme presegati 45 °C, ali brez) in filtrirani med (med 
odstranjevanjem neznačilnih primesi se odstrani velik del cvetnega prahu) (Pravilnik o 
medu, 2011); 
 kakovost, pri čemer ločimo med običajnega kakovostnega razreda, med vrhunske 
kakovosti in pekovski ali industrijski med (zanj veljajo manjše zahteve glede 
kakovosti) (Kmecl, 2006). Kot je razvidno iz njegovega poimenovanja, je industrijski 
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med primeren za industrijsko uporabo ali kot sestavina v drugih živilih. Lahko ima 
neznačilen okus ali vonj ali začenja fermentirati oziroma je že fermentiral ali je bil 
pregret (Pravilnik o medu, 2011).  
 
2.1.4 Razvrščanje glede na izvor medu 
 
Vrste medu se razlikujejo glede na način pridobivanja, letni čas ter glede na geografski in 
botanični izvor. Med lahko poimenujemo po rastlini, s katere so čebele nabrale večino 
nektarja ali mane. Po izvoru ločimo: 
 med iz nektarja, ki je pridobljen iz nektarja cvetov. Sem spada cvetlični med, ki izvira 
iz več botaničnih vrst, in vrste medu, ki izvirajo iz ene botanične vrste. Tak med ima 
sladek okus in je svetlejše barve, vsebuje mali delež mineralnih snovi, beljakovin, in 
posamezna zrnca cvetnega prahu. Nektar je sestavljen iz vode in sladkorjev. Vsebuje 
tudi manjše koncentracije eteričnih olj, organskih kislin, mineralnih in barvnih snovi 
ter zrnca cvetnega prahu (Golob in sod., 2008a); 
 med iz mane, ki je proizveden iz izločkov različnih insektov (drevesnih ušic, škržatov 
in kaparjev). Mana je naravni sladek in lepljiv sok. Ni produkt presnove, ampak 
ostanek drevesnih sokov. Sem spada gozdni med, ki izvira iz mane več botaničnih vrst. 
Poleg gozdnega medu sem uvrščamo tudi druge vrste medu, ki pa so po večini 
proizvedeni iz ene botanične vrste. Tak med je temnejši, bolj moten in adheziven, ima 
višjo vrednost pH, vsebuje več mineralnih snovi, večji delež di in trisaharidov, 
aminokislin in encimov (Golob in sod., 2008a). 
 
2.1.4.1 Vrstni med 
 
Poleg cvetličnega in gozdnega medu, ki vsebujeta nektar oziroma mano več rastlinskih 
vrst, poznamo tudi vrstni med. To je med, pridobljen iz nektarja ali mane večinoma ene 
rastlinske vrste. V Sloveniji med vrstne medove uvrščamo akacijev, lipov, ajdov, regratov, 
kostanjev, hojev, smrekov med in med oljne ogrščice ter rešeljike. Popolnoma čisti vrstni 
med je mogoče pridelati samo v rastlinjakih, saj čebele nimajo izhoda v naravo. Čebelarji 
pridelujejo med, ko na nekem območju intenzivno medi le ena vrsta rastlin. Na ta način je 
v medu več kot 50 % medu iz te rastline (Golob in sod., 2008a). Če med vsebuje vsaj 45 % 
cvetnega prahu, ki pripada eni rastlinski vrsti, ga lahko poimenujemo vrstni med. Pelodna 
analiza je pomembna metoda za določanje vrste medu. V pomoč pri tem je lahko tudi 
merjenje električne prevodnosti (Kandolf Borovšak, 2013). Botanični izvor medu lahko 
določimo s pelodno ali senzorično analizo, vendar tudi pri teh metodah naletimo na 
nekatere omejitve. Zato se še vedno poskuša odkriti bolj zanesljive metode za določanje 
botaničnega izvora, geografskega porekla in pristnosti medu (Grujić, 2008). 
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2.1.5 Sestava medu 
 
Različni dejavniki, ki vplivajo na sestavo medu, so botanični izvor in geografski poreklo, 
podnebje, količina padavin, temperature v času medenja ter strokovnost in doslednost 
čebelarja (Golob in sod., 2008a). Ogljikovi hidrati predstavljajo približno 95 % suhe snovi 
v medu, poleg teh vsebuje med tudi manjše količine vode (14–20 %) in številne druge 
snovi, kot so organske kisline in aminokisline, beljakovine, minerali, polifenoli, aromatske 
spojine in vitamini (Bogdanov, 2011). Prav snovi, prisotne v najmanjših količinah, 
pomembno prispevajo k senzoričnim značilnostim posameznih vrst medu (Golob in sod., 
2008a). Glavna sladkorja sta monosaharida fruktoza in glukoza. Poleg tega je bilo v medu 
zaznanih okoli 25 različnih di- in trisaharidov. Če bi zaužili 20 g medu, bi s tem pokrili 
približno 3 % dnevnih energijskih potreb. Sladkorji so pomembni tudi za krepitev okusa. 
Med z višjo koncentracijo fruktoze je slajši kot tisti, ki vsebuje več glukoze. Glikemični 
indeks medu se giblje med 32 in 87 ter je odvisen od vsebnosti fruktoze v medu in 
njegovega botaničnega izvora (Bogdanov in sod., 2008). Energijska vrednost medu je 
približno 1210 kJ/100 g (Plut, 2016). S sladkorji je pogojena tudi količina vode v medu, od 
temperature in količine vode pa je odvisna viskoznost medu (Božnar in Senegačnik, 1998). 
Polifenoli so pomembne spojine, ki vplivajo na videz in funkcionalne lastnosti medu. 
Znane so po svojih antioksidativnih lastnostih, to so predvsem flavonoidi, fenolne kisline 
in njihovi derivati. Od vrste in količine kislin in aminokislin, prisotnih v medu, je odvisna 
aroma medu. Z obsežnimi raziskavami je bilo odkritih okoli 600 različnih hlapnih spojin v 
različnih vrstah medu. Okus in aroma sta pomembni lastnosti živila in pomembni merili, ki 
vplivata na potrošnikov izbor (Bogdanov in sod., 2008; Pocol in Balboaca, 2013). 
 
2.1.6 Kakovost medu 
 
V Latviji so preverjali kakovost cvetličnega medu iz različnih regij. Kot vemo, je med 
kompleksen naravni izdelek. Njegovo kakovost lahko določamo z različnimi kemijskimi in 
fizikalnimi parametri, z oceno senzoričnih lastnosti, pomemben podatek pa je tudi sestava 
peloda v medu. Vsebnost vode, reducirajočih sladkorjev, saharoze in aminokisline prolina 
(indikator potvorjenosti) karakterizirajo zrelost medu. Pri shranjevanju in toplotni obdelavi 
medu so preverjali vsebnost hidroksimetilfurfurala (HMF) in aktivnost encimov invertaza 
ter glukoza oksidaza (Dimiņš in sod., 2006). HMF v svežem medu skoraj ni, saj 
koncentracija ni večja od 1 mg/kg medu. Nastaja med dolgim skladiščenjem in še hitreje 
med segrevanjem (Plestenjak, 1999). HMF v medu nastaja iz sladkorjev pri razgradnji 
fruktoze v kislem okolju in od temperature je odvisno, kako hitro bo nastal (Golob in sod., 
2008a). Kislost in pH sta pomembno merilo za ugotavljanje pristnosti in zrelosti medu. Z 
njima lahko opredelimo stabilnost in spremembe kakovosti medu med skladiščenjem. 
Redoks potencial pa je pokazatelj delovanja različnih biokemijskih in drugih oksidacijsko-
redukcijskih reakcij v medu. Dobljeni rezultati so pokazali, da je kakovost medu 
preiskovanih vzorcev visoka in da je ustrezala standardom in priporočilom Evropske unije. 
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Vsebnost HMF se je povečala, aktivnost encimov pa se je med toplotno obdelavo in 
skladiščenjem zmanjšala (Dimiņš in sod., 2006). 
 
Poleg fizikalno-kemijskih parametrov ne smemo pozabiti na senzorične lastnosti, saj so za 
določanje kakovosti medu ključnega pomena tudi intenzivnost barve, karakteristike okusa, 
vonja in arome. Pomembna je tudi raven kontaminacije, ki predstavlja različne ostanke 
antibiotikov, pesticidov in težkih kovin. Poleg naštetega pa zraven spada še preverjanje 
pristnosti medu (ugotavljanje morebitne prisotnosti dodanega sladkorja ali umetnih sladil) 
(Direktiva Sveta …, 2002). 
 
Čebele vedno na enak način proizvajajo med, zato je ta vedno prvinske kakovosti. Čebelar 
mora paziti, da ga z neustrezno tehnologijo ne poslabša. Upoštevanje Smernic dobrih 
higienskih navad v čebelarstvu pomaga pri ohranjanju prvinske kakovosti medu (Meglič, 
2008). Prehranski izdelki morajo izpolnjevati številna merila kakovosti pred prodajo. Med 
ni izjema, saj se industrija zaveda pomembnosti zagotavljanja stalne kakovosti medu za 
potrošnika. Skrbno nadzorovan proces in kakovostna surovina sta ključna za kakovost 
končnega izdelka (Juan-Borrás in sod., 2015).   
 
2.2 SENZORIČNE LASTNOSTI ŽIVIL 
 
Izdelek se od izdelka razlikuje v senzoričnih lastnostih: videzu, vonju, okusu, aromi in 
teksturi. Senzorična analiza je disciplina, ki za analiziranje uporablja človekove čute. 
Poznamo pet čutov: vid, vonj, okus, zvok in tip. Z njimi zaznavamo senzorične lastnosti 




Videz in barva sta prva pokazatelja kakovosti (Baigrie, 2003). Poleg videza in barve s 
pomočjo oči sprejemamo tudi druge podatke, kot so velikost, oblika, tekstura, konsistenca 
in bistrost hrane. Svetloba potuje skozi roženico, zenico, lečo in steklovino do mrežnice. 
Mrežnica je najpomembnejši del očesa, saj se na njej oblikuje slika. Vsebuje veliko živcev 
in fotoreceptorjev, ki s fotokemičnimi procesi spremenijo svetlobni dražljaj v nevronski 
impulz. Ti nato po vidnem živcu potujejo v možgane (Choi, 2013). 
 
Barva medu je različna in značilna za posamezno vrsto medu. Med je lahko skoraj 
brezbarven, svetlo rumene barve, jantarne barve ali skoraj črn. Za to so odgovorni različni 
rastlinski pigmenti: ksantofili, karotenoidi, klorofili, antociani in drugi. Na barvo vpliva 
tudi količina beljakovin, aminokislin in drugih dušikovih snovi (Golob in sod., 2008a). Že 
majhne vizualne spremembe lahko vplivajo na sprejemljivost potrošnika, ki ima določena 
pričakovanja (Choi, 2013). Pri pokušanju in presoji je barva zelo pomembno merilo za 
potrošnika (Božnar in Senegačnik, 1998). Pri klasifikaciji medu je pomemben kriterij 
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določanje barve medu. Merjenje vrednotimo s senzorično analizo in z instrumentalnimi 
metodami (Terrab in sod., 2004). Barvo medu lahko določimo z L*a*b sistemom. 
Kromometer razdeli barvo na tri dele in prikaže s točko v tridimenzionalnem prostoru 
(Piotraszewska-Pajak in Ciszak, 2001). Barvo medu lahko izmerimo tudi s kolorimetrom 
po Pfundovi skali, ki omogoča merjenje celotnega barvnega območja različnim vrstam 
medu (Terrab in sod., 2002). 
 
2.2.2 Vonj  
 
Vonj močno pripeva k vrednotenju kakovosti živila. Hlapnost vonjav je povezana s 
temperaturo. Hlapne molekule v obliki plina nosijo vonj, zato lažje vonjamo topla živila. 
Epitelij v nosni votlini zazna hlapne molekule na dva načina: neposredno skozi nos 
(ortonazalno) ali po vstopu v usta, od tam pa v nosno votlino (retronazalno). Postopno 
zmanjšanje sposobnosti razlikovanja vonjav imenujemo prilagoditev. S tem se prepreči 
senzorična preobremenitev. Ljudje so različno občutljivi na vonj. To je odvisno od lakote, 
sitosti, razpoloženja, koncentracije, potencialne okužbe dihal in spola. Ženske lahko med 
menstruacijo ali nosečnostjo drugače zaznavajo vonjave. Zaznavamo lahko več tisoč 
hlapnih snovi, nismo pa sposobni razlikovati sestavnih delov vonja. Prepoznamo lahko 
podobnosti, na podlagi katerih nato razvrstimo vonjave (Choi, 2013).  
 
Vonj medu izhaja iz aromatičnih sestavin nektarja ali mane posameznih rastlin, od njihove 
koncentracije in razmerja pa je odvisno, ali so bolj ali manj izrazite. Karbonilne spojine, 
alkoholi, estri alifatskih in aromatskih kislin ter eterična olja oblikujejo vonj določenega 
tipa medu. Če določene snovi v medu niso prisotne, lahko pomeni, da je med star ali 
pregret. Hlapne snovi v medu lahko identificiramo z uporabo plinske kromatografije 




Da okusimo neko snov, jo moramo raztopiti v vodi, olju ali slini. Brbončice, ki so 
receptorji za okus, se nahajajo na papilah jezika, mehkem nebu in v grlu. Človek ima na 
jeziku približno od 2000 do 8000 brbončic. S staranjem število brbončic upada, zato 
posledično začnemo uporabljati več začimb, soli in sladkorja. V sredini vsake brbončice je 
pora, kjer se zbira slina. Zaradi tega se hrana ob vstopu v usta malo raztopi in stopi v stik z 
okušalnimi celicami, ki s pomočjo kranialnih živcev pošiljajo signale v možgane. Možgani 
nato živčne električne impulze prevajajo v občutek, ki ga ljudje prepoznamo kot okus 
(Choi, 2013). 
 
Poznamo pet osnovnih okusov: slano, sladko, kislo, grenko in umami (Prinz in De Wijk, 
2004). Na jeziku intenzivneje zaznavamo kisel in sladek okus, medtem ko slan in grenek 
okus okušamo močneje na trdem nebu (Golob in sod., 2006).  
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Aromo zaznavamo s pomočjo receptorjev na jeziku, v nosu in na površini sluznice. Tudi 
aroma je ena od pomembnih senzoričnih lastnosti živila. Določajo jo kemični odzivi, 
tekstura in kompleksna mešanica vonjev. Na zaznavanje in interpretiranje okusa in arome 
vplivajo videz in barva hrane, fizično dojemanje njene teksture in zvoki pri žvečenju. 
Poleg tega imajo pri tem pomembno vlogo tudi genetske razlike in osebne izkušnje 
(Baigrie, 2003). Vse kompleksne arome imajo štiri senzorične lastnosti: kakovost, 




Pri ocenjevanju kakovosti hrane se zanašamo tudi na zvok. Različni zvoki nam o 
določenem izdelku lahko povedo marsikaj. Ti zvoki so na primer piskanje, škrtanje, 
pokanje, škripanje, kapljanje, prasketanje in mnogi drugi. Na večino zvokov vpliva 
vsebnost vode v živilu. Zvok je zaznan kot neka vibracija, običajno v zraku ali pa v 
drugem mediju. Ko vibracije pridejo v snov, se v obliki zvoka širijo z elastičnim nihanjem. 
Pri ljudeh se ujete vibracije prenašajo prek bobniča do treh slušnih koščic v srednjem ušesu 
(kladivca, nakovalca in stremenca). Te nato prenesejo vibracije naprej do notranjega ušesa, 
kjer leži polž. Polž je spiralni kanal, napolnjen s tekočino in čutnimi dlačicami. Živčni 




Tekstura je senzorična in funkcionalna manifestacija strukturnih, mehanskih in površinskih 
lastnosti živil (Russell in sod., 2004). Razdelimo jo lahko glede na mehanske, geometrične 
in ostale lastnosti. Mehanske lastnosti živila so trdota, lepljivost, kohezivnost, gumijavost, 
elastičnost, odpornost in viskoznost. Odvisne so od sestavnih delcev snovi in od 
molekulskih sil. Mehanske lastnosti lahko merimo s kinestetičnimi čutili v mišicah rok, 
prstov, jezika in čeljusti. Geometrične lastnosti so določene z velikostjo, obliko in 
razporeditvijo delcev v strukturi. Ostale lastnosti vrednotimo kot občutek v ustih. Na te 
lastnosti ima največji vpliv vsebnost vode in maščob v živilu. Teksturo živila lahko 
zaznamo s pomočjo kože ali občutka v ustih, pri tem pa so nam v veliko pomoč taktilni 
receptorji, ki se nahajajo na koži, ustnicah ali na jeziku. Zaradi velike občutljivosti na 
površini ustnic, jezika, obraza in rok lahko zaznavamo razlike v velikosti delcev in 
termične ter kemijske lastnosti posameznih živil. Sama zaznava teksture je lahko zelo 
kompleksna – najprej je zaznava vizualna, nato tipna (dotik) in na koncu okušalna in 
taktilna (Choi, 2013). 
 
2.2.6 Senzorične lastnosti cvetličnega medu 
 
Po senzoričnih lastnostih je cvetlični med lahko zelo raznolik, saj surovino zanj 
predstavljajo nektarji različnih rastlin. Zanj so značilni svetla barva, srednje do močan 
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sladek okus, pekoč pookus po sladkem in šibka prisotnost kislega okusa. Podrobnejši opis 
senzoričnih lastnosti cvetličnega medu je prikazan na sliki 1. Hitro lahko kristalizira 
(Golob in sod., 2008b). Kristalizacija je lahko delna in nepravilna in pogosto lahko 
nastanejo veliki kristali (Božnar, 2002). Od gozdnega medu se razlikuje po vonju in aromi 
(po cvetlici, iz katere izhaja), okusu (slajši), barvi (svetlejša), kislosti (nižji pH, od 3,6 do 
4,3) ter električni prevodnosti (nižja) (Božnar, 2002). Pravilnik o medu (2011) določa, da 
mora biti električna prevodnost cvetličnega medu manjša od 0,8 mS/cm. 
 





Barva: lahko je zelo različna, od slamnato rumene do rjave. Odvisna je od vrste rastlin in 
deleža medu iz mane. 
Bistrost: po večini je moten, le redkokdaj bister. 
Kristalizacija: hitro kristalizira, kristali so lahko zelo drobni ali veliki in grobi. Barva 




Opis: lahko je zelo prijetnega vonja: po sadju, tudi po kuhanem sadju ali kompotu, po 
travniških cveticah (vijolice, regrat), alpskih cveticah, po travniku, vosku. Njegov vonj je 
lahko tudi manj prijeten: po kuhanem sadju ali kompotu, sladkorju, včasih je tudi rezek ali 
ima vonj po lesu ali smoli (odvisno od deleža mane). 
Intenzivnost: je srednja do močna. 
 
Okus 
Obstojnost: je srednja do dolgotrajna, s pekočim pookusom po sladkem. Včasih je tudi 
osvežilen.  
Intenzivnost: 
 sladek: srednje do močno, celo zelo močno, 
 kisel: šibko do srednje. 
 
Aroma 
Aroma je pestra in raznolika.  
Obstojnost: je srednja do dolgotrajna. 
Opis: zaznavna je aroma po cveticah (vijolice, travniške cvetice, zelišča, detelja), svežem 
sadju (jabolka, hruške, breskve, muškatno grozdje, suhe slive, fige), po kompotu ali 
kuhanem sadju, po karamelnih ali mlečnih bonbonih, po rjavem sladkorju, karamelu in 
melasi, po zelenem (sveža trava, zmečkano zeleno listje). Včasih je zaznavna aroma medu 
iz mane, po smoli in lubju. 
Intenzivnost: je srednja do močna. 
 
2.2.7 Senzorične lastnosti gozdnega medu  
 
Tudi vzorci gozdnega medu se med seboj razlikujejo po barvi, vonju okusu in aromi. 
Gozdni med je namreč mešanica različnih vrst mane. Zanj je značilna uravnoteženost 
sladkega in kislega okusa ter da ne prevladuje nobena vrsta mane. Večkrat je mešan s 
cvetličnim medom (Golob in sod., 2008b). Kristalizacija je srednja in običajno zajame vso 
površino (Božnar, 2002). V ustih ga težko raztopimo, je adheziven. S segrevanjem lahko 
nastane zgoščevanje, podobno beljakovinam. V mani se nahajajo koloidi, ki na toplem 
koagulirajo. Ta med je bolj moten od cvetličnega medu. Razlika pa je tudi v gostoti in 
sestavi (Božnar, 2002). Pravilnik o medu (2011) dovoljuje, da sme gozdni med vsebovati 
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največ 5 % saharoze. Ker vsebuje več di in trisaharidov, je vsebnost fruktoze in glukoze 
manjša. Glede na Pravilnik (2011), mora biti vsota teh dveh monosaharidov vsaj 
45 g/100 g, za cvetlični med pa vsaj 60 g/100 g. Njegova električna prevodnost ne sme biti 
manjša od 0,8 mS/cm. Na sliki 2 so opisane senzorične lastnosti slovenskega gozdnega 
medu (Golob in sod., 2008b). 
 





Barva: obstaja pestra paleta barv, od svetlo do temno rjave z rdečim ali zelenim odtenkom.  
Bistrost: lahko je moten ali bister (pogosto se sveti, podobno kot smrekov). 
Kristalizacija: lahko je kristaliziran. Če je tekoč, je lahko zelo vlečljiv (kot smrekov). 
 
Vonj 
Opis: zaznaven je oster vonj po smoli, sirupu smrekovih vršičkov, pa tudi po dimu, mleku v 
prahu, mlečnih bonbonih, medenjakih, vosku, po humusu in preperelem listju.  
Intenzivnost: je šibka do srednja. 
 
Okus 
Obstojnost: je srednja do dolgotrajna. 
Intenzivnost:  
 sladek: srednje do močno, 
 kisel: šibko do srednje, 
 grenek: lahko, a zgolj šibko. 
 
Aroma 
Obstojnost: je srednja do dolgotrajna. 
Opis: zaznavna je aroma po smoli, po orehih, lešnikih, mleku v prahu, zeliščih, pelinu, 
karamelu, melasi, rjavem trsnem sladkorju, zeliščnih bonbonih, suhem sadju, suhih hruškah. 
Intenzivnost: je srednja. 
 
2.2.8 Napake medu, ki jih zaznamo s senzorično analizo  
 
Nečistoče in tuje arome v živilih so ena od glavnih skrbi v živilski industriji. Identifikacija 
in natančna kvantifikacija spojin, ki povzročajo neželene arome v hrani, sta ključni pri 
ocenjevanju morebitnih tveganj nekega proizvoda ali sestavine. Tudi če nečistoče niso 
prisotne v takšni koncentraciji, da bi povzročile tveganje glede varnosti, imajo še vedno 
velik vpliv na kakovost in sprejemljivost proizvoda s strani potrošnikov. Nečistoče v hrani 
so posledica kontaminacije iz nekega zunanjega vira, na primer med pakiranjem ali 
skladiščenjem. Za tujo ali spremenjeno aromo je odgovorna spojina ali več spojin, ki 
prehajajo v živilo zaradi onesnaženosti okolja, ali nastajajo zaradi mikrobiološkega 
delovanja, kemijskih sprememb kot je npr. oksidacija maščob, ali delovanja endogenih 
encimov (Ridgway in sod., 2010).  
 
Prepoznavanje tuje arome je lahko zahteven proces. Pojavi se lahko pri mnogih vrstah 
hrane iz različnih razlogov. Identifikacija in razvoj ustreznih postopkov za preprečevanje 
sta v živilski industriji zelo pomembna (Baigrie, 2003). Preprečevanje kontaminacije in 
tuje arome z nadzorovanjem procesa, embalaže in skladiščenja je bistvenega pomena pri 
zagotavljanju kakovosti in varnosti živila. Prvi korak za ugotavljanje tuje arome je 
senzorična analiza. Analitične metode so odvisne od številnih dejavnikov. Ekstrakcijske 
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metode za analizo tuje arome spadajo v dve kategoriji: tiste, ki so bolj splošne, in tiste, ki 
so ciljno usmerjene samo na nekatere znane spojine (Ridgway in sod., 2010). 
 
Tuji vonji in arome v medu se lahko pojavijo zaradi neprimerne tehnologije (sredstva za 
zatiranje varoe – uporaba dima, timol), spremenjena aroma pa med neustrezno predelavo 




Timol je pripravek na osnovi eteričnega olja timijana, ki se že več kot 20 let uporablja v 
čebelarstvu (Rosenkranz in sod., 2009). To je naravna substanca, ki se uporablja kot 
alternativa pesticidom v boju proti varoji, saj je učinkovit akaricid in eden izmed glavnih 
fenolnih spojin materine dušice (Thymus vulgaris) (Carayon in sod., 2013).  
 
Timol se lahko pridobiva tudi sintetično. Zanj je značilno, da ima aromatičen vonj in 
specifičen okus. Čisti timol je med eteričnimi olji najbolj uveljavljen. Ne škoduje čebelam 
in njihovi zalegi niti ljudem in okolju. Čebelam ga dajemo v več oblikah: raztopljenega v 
sladkorni raztopini, kot prah, pasto ali utekočinjenega v etanolu. Njegova učinkovitost je 
odvisna od temperature zraka in v kakšni obliki ga vstavljamo v panj (kristali, prah ali 
pasta) (Rihar, 1999). 
 
2.2.8.2 Dim  
 
Dim in voda sta pomembni pomirjevalni sredstvi za čebele. Te lahko umirimo tako, da jih 
škropimo s hladno ali toplo vodo, ki je lahko brez dodatkov ali pa ji dodamo dišeče snovi. 
Uporabimo lahko različne škropilnice in razpršila (Jelenc, 1998). 
 
Bolj pogost način, da umirimo čebele, je dim. Nekateri še vedno uporabljajo cigaretni dim 
in dim iz pipe, kar ni najbolj ugodno. Za dimljenje moramo uporabljati naravna sredstva. 
Tak dim ni škodljiv za čebele, med in čebelarja. Pri uporabi pomirjevalnih sredstev 
moramo biti zmerni, drugače je učinek lahko obraten od želenega. Lesna goba na odmrlih 
drevesnih deblih je najpogostejše dimno sredstvo pri nas. Dober učinek ima tudi tobak 
(pipa, cigareta), lahko pa uporabimo tudi druga sredstva, kot so na primer žakljevina, seno, 
trhel les ali oblanci (Jelenc, 1998).  
 
2.3 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorična analiza omogoča celoten pregled izdelka z vrednotenjem njegovih lastnosti, ki 
jih lahko zaznavamo s čuti: z vidom, okusom, vonjem, s sluhom in tipom oziroma z 
dotikom. Z receptorji zaznavamo videz, barvo, okus, vonj, temperaturo, bolečino in 
pookus. Ker je senzorična analiza vsestranska, jo lahko uporabimo na mnogih področjih 
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(hrana, kozmetika, zdravila, tekstil …). Omogoča senzorično analiziranje različnih 
izdelkov in nam pokaže tudi, kako nek izdelek sprejemajo potrošniki (Piana in sod., 2004). 
 
Senzorična analiza ima nepogrešljivo vlogo pri nadzoru kakovosti prehranskih izdelkov. 
Omogoča nam, da dobimo informacije o posameznih lastnostih izdelka. Informacije so 
uporabne za vse, ki so vključeni v proces proizvodnje, kakor tudi za potrošnike. Redno 
analiziranje in preverjanje kakovosti pomeni, da končni izdelek na trgu dosega visok 
standard in izpolnjuje pričakovanja potrošnika (Savanović in Grujić, 2008). Optimalno 
informacijo o kakovosti živila pa dobimo, če uskladimo senzorične analize z 
instrumentalnimi (Golob in sod., 2006). 
 
Približno do leta 1960 so živila senzorično ocenjevali večinoma posamezni izkušeni 
strokovnjaki, kar je bilo enostavno in poceni. Težava pa je nastopila pri ponovljivosti 
rezultatov. V drugi polovici dvajsetega stoletja so razvili nove in izboljšane senzorične 
metode, ki so vključevale senzorični panel, skrbno nadzorovan eksperiment in s statistične 
metode za obdelavo rezultatov. Prednost teh metod je ponovljivost, njihova slabost pa so 
kompleksnost in višji stroški. Tradicionalne tehnike senzorične analize je prvi uvedel 
Gonnet v Franciji, Italijani pa so bili tisti, ki so veliko časa namenili usposabljanju, 
standardni metodologiji in terminologiji, degustacijskim metodam, ocenjevalnim metodam 
ter izbiri preskuševalcev. S standardizirano terminologijo lahko izdelek opisujemo 
konstantno in nedvoumno. Vsebovati mora širok izbor izrazov, da lahko opišemo vse 
možne variacije nekega izdelka. Tradicionalno senzorično ocenjevanje medu se je izkazalo 
za pomemben instrument pri nadzoru in izboljšanju kakovosti medu. Kljub temu pa je bil 
prehod na sodobne, bolj zanesljive in ponovljive tehnike nujen korak v znanosti (Piana in 
sod., 2004). 
 
V sklopu senzoričnih metod poznamo več vrst preskusov: preskuse občutljivosti (preskusi 
določanja različnih pragov pri preskuševalcih, preskusi za ugotavljanje tujih okusov in 
preskusi, kjer proučujemo posamezno komponento nekega živila), hedonske ali 
potrošniške preskuse (preferenčni test s primerjavo v parih, preferenčni test z rangiranjem 
in hedonski test z lestvicami) in analitične preskuse. Med slednje spadajo preskusi 
razlikovanja (preskus s primerjavo v parih, preskus triangel, preskus duo-trio, preskus dva 
iz petih in preskus A – ni A), preskusi z lestvicami ali razredi (razvrščanje, klasifikacija, 
uvrščanje, točkovanje in urejanje) in opisna ali deskriptivna metoda (profiliranje arome, 
kvantitativna opisna analiza, profiliranje teksture, metoda senzoričnega spektra in 
profiliranje po lastni presoji) (Golob in sod., 2006). 
 
2.3.1 Zanesljivost senzoričnih metod 
 
Tako kot pri drugih znanstvenih metodah, so tudi pri senzorični analizi pomembne 
ponovljivost, pravilnost in občutljivost metode. Na ta način se želimo izogniti nepravilnim 
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rezultatom (Choi, 2013). Pri ponovljivosti ali natančnosti želimo, da so pri ponavljanju 
preskusa rezultati med seboj ponovljivi. Da je napaka variance čim manjša, moramo izbrati 
preskus, ki s ponavljanjem daje majhne napake. Sposobnost panela, da daje vrednosti blizu 
prave vrednosti, imenujemo točnost ali pravilnost. Prava vrednost se določa z merjenjem z 
drugim instrumentom ali z neodvisno metodo. S skrbno izbranimi eksperimentalnimi 
pogoji, z izborom in šolanjem članov panela ter dovolj velikim številom meritev lahko 
zagotovimo občutljivost metod. Zato izberemo metode, ki nam omogočajo določitev 
minimalnih razlik med izdelki (Golob in sod., 2005). 
 
Zanesljivost senzorične analize temelji tudi na spretnosti senzoričnega analitika. Pozorni 
moramo biti pri opredelitvi problema in namena raziskave, pri ustrezni izbiri metode, 
izboru kandidatov, merjenju in interpretaciji rezultatov. Poleg tega moramo upoštevati, ali 
je bila metoda ustrezno izvedena in ali je prišlo do kakšnih napak na katerikoli stopnji 
raziskave. Za pridobitev veljavnih in ponovljivih rezultatov moramo skrbno nadzorovati 
okolje, v katerem poteka ocenjevanje, in spremenljivke, ki se nanašajo na preskuševalce 
(Choi, 2013). 
 
2.3.2 Senzorični preskuševalci 
 
Od panela preskuševalcev so odvisni rezultati senzorične analize. Pomembno je, da 
poskrbimo za ustrezen nabor, njihovo šolanje in redno preverjanje. S pomočjo kriterijev in 
testiranj ugotovimo, kdo so primerni kandidati. Šolani morajo biti v fazah zaznavanja, 
merjenja, statistične analize in interpretacije. Poznamo tri tipe senzoričnih preskuševalcev: 
začetnike oziroma laike brez izkušenj, izbrane kandidate (izšolane za določeno 
ocenjevanje, metodo in področje) in strokovnjake ali specializirane preskuševalce (Golob 
in sod., 2006). 
 
Pri senzoričnem preskušanju so potrošniki instrumenti, ki subjektivno merijo 
karakteristike, prednosti ali slabosti in razlike med izdelki. Načrt za izvedbo senzoričnih 
preskusov mora biti skrbno postavljen, saj lahko v nasprotnem primeru dvomimo v 
verodostojnost rezultatov. Čeprav se potrošniki pri ocenjevanju med seboj razlikujejo po 
kvalifikacijah ali sposobnostih, imajo še vedno določene skupne točke. Te so 
pripravljenost za sodelovanje, razpoložljivost in odsotnost kakršnihkoli alergij na hrano. 
Če sodelujejo pri senzoričnih testih, morajo uporabljati izdelek ali biti potencialni 
potrošnik. Približno 30 % potrošnikov na nekem nivoju namreč ne zazna senzoričnih 
lastnosti izdelka. Zato je zelo pomembno, da dobro izberemo ocenjevalce. Na senzorični 
preskus poleg dejavnikov, ki so neposredno vezani na izdelek, vplivajo tudi drugi splošni 
dejavniki (Stone in Sidel, 1985). 
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2.3.3 Senzorično ocenjevanje  
 
Senzorično ocenjevanje se nanaša predvsem na diskriminacijske, opisne in afektivne teste. 
Prva dva sta priznana kot analizi, s pomočjo katerih lahko odkrivamo razlike oziroma 
opisujemo značilnosti izdelka. Afektivna analiza pa vključuje hedonske teste, s pomočjo 
katerih odkrijemo všečnosti in preference potrošnikov (Stone in Sidel, 1985). 
 
Najbolj ugoden čas za ocenjevanje je med 11. in 15. uro, saj v tem času ni nihče preveč 
lačen ali sit (Choi, 2013). Preskuševalci ne smejo kaditi, jesti in piti ničesar razen vode vsaj 
30 minut pred ocenjevanjem. Poskrbeti morajo za osebno higieno, čeprav ne smejo 
uporabljati zobne paste ali drugih aromatičnih kozmetičnih izdelkov. Na ta način se 
izognemo vnosu vonja v sobo, kjer poteka ocenjevanje. Preskuševalci med seboj ne smejo 
sodelovati. Ocenjevanje in izpolnjevanje obrazca mora potekati umirjeno in individualno. 
Da lahko ocenimo občutek medu v ustih, ga moramo zaužiti majhno količino (1–2 g). 
Preden pogoltnemo, pustimo, da se med raztopi v ustih. Na ta način lahko zaznamo okus, 
aromo, trajanje in kakršenkoli pookus ali občutek. Med ocenjevanjem vzorcev medu 
morajo biti vsaj eno- do dveminutni premori, da si brbončice ocenjevalcev lahko 
opomorejo. Preskuševalci si usta lahko spirajo z vodo (Piana in sod., 2004). 
 
Na dan lahko šolani preskuševalci na ocenjevanjih v Sloveniji ocenijo največ 75 vzorcev 
medu. Oceniti morajo videz, vonj, okus, aromo in pravilnost vrste medu vsakega vzorca. 
Dovoljeno jim je uporabljati 0,5 točke. Najprej preskuševalci ocenijo čistost medu, nato 
barvo, pri čemer upoštevajo značilnosti posamezne vrste medu. Pri vonju se upoštevajo 
intenzivnost in značilnosti vonja posamezne vrste medu, pri okusu pa značilnost in 
intenzivnost kislega, grenkega in sladkega okusa za posamezno vrsto medu. Pri 
ocenjevanju arome morajo ovrednotiti značilnost in obstojnost arome posamezne vrste 
medu (Pravilnik o senzoričnem …, 2014).  
 
2.3.3.1 Razlika med senzoričnim in organoleptičnim ocenjevanjem 
 
Senzorično analizo je mogoče izvesti na več načinov. Lahko jo izvedemo znanstveno, kjer 
si pomagamo z ustreznimi analitičnimi senzoričnimi metodami, ali neznanstveno z 
uporabo organoleptičnih preskusov. Na začetku vsakega poskusa moramo določiti ustrezno 
hipotezo in se odločiti, na kak način bomo obdelali podatke. Od izbrane metode in kako jo 
izvedemo sta odvisni zanesljivost in verodostojnost končnih rezultatov. Če znanstvene 
metode ne izvedemo pravilno, dobimo vprašljive rezultate (Golob in sod., 2006).  
 
Za organoleptično ocenjevanje se preskuševalec ni šolal in ni sodeloval v preskusih 
izbiranja ter usposabljanja. Prav tako ne pozna razlike med analitičnimi preskusi in 
hedonskim ocenjevanjem. Ocene drugih zlahka vplivajo na njegove. Organoleptični 
preskuševalec beleži svoje zaznave, ne pa tudi njihove ponovljivosti. Zanaša se na izkušnje 
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in ne analizira. Zamenjuje preskuse kakovosti s hedonskim ocenjevanjem (Golob in sod., 
2006). 
 
Kljub zgoraj napisanemu pa imajo z razvojem senzoričnih metod in konkurenco izdelkov 
na trgu nešolani preskuševalci – potrošniki v senzorični analizi vse večji pomen. Tako za 
znanost o hrani kot živilsko industrijo je opisno profiliranje živil pomembno orodje, ki 
vključuje tako kvalitativno kot kvantitativno oceno senzoričnih lastnosti izdelka. Sodobne 
metode profiliranja, ki so na voljo kot alternativa konvencionalnim profiliranja, so hitrejše 
in bolj stroškovno učinkovite metode ter vključujejo panele potrošnikov (Valentin in sod., 
2012). Kot navajajo Singham in sod. (2015) ima kakovost hrane tako subjektivni kot ne 
subjektivni vidik, ki pa sta med seboj povezana. Videz, tekstura in okus so v veliki meri 
subjektivne lastnosti, medtem ko reološke lastnosti niso, vendar so povezane s prej 
navedenimi. Z instrumentalnimi meritvami lahko standardiziramo subjektivne (senzorične) 
meritve, saj samo potrošnik zaznava, kaj je sprejemljivo ali ne in stopnjo sprejemljivosti 
nato uporabimo kot standard za objektivne (instrumentalne) meritve v rutinski analizi.  
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3 MATERIAL IN METODE 
 
3.1 MATERIAL ZA ANALIZO 
 
V raziskavo smo vključili vzorec cvetličnega in gozdnega medu. Vsakega posebej smo 
razdelili v sedem kozarcev. Masa v enem kozarcu je bila približno 800 g medu. Kozarce 
cvetličnega medu smo označili s črko C in s številkami od 10 do 70 (C10, C20 … C70), 
kozarce gozdnega medu pa smo označili s črko G in s številkami od 10 do 70 (G10, G20 
… G70). V obe vrsti medu smo dodali tri različne arome za živila v dveh koncentracijah. 
Odločili smo se za tekočo aromo ananasa (A841), dima (08 116) in timijana (07 041) iz 
tovarne arom in eteričnih olj Frutarom Etol (Škofja vas). Pri dodajanju arom smo se 
orientirali po priporočenih vrednostih, navedenih na posamezni deklaraciji arome, vendar 
so bile dodane količine v med nižje od priporočenih. Kozarca z oznakama C10 in G10 sta 
bila kontroli, torej brez dodanih arom. Vzorce za senzorično ocenjevanje smo pripravili 
tako, da smo iz velikih kozarcev med prenesli v manjše steklene kozarčke. Tudi te vzorce 
smo označili s črko in številko. Preskuševalci so med senzoričnim ocenjevanjem vzorcev 
za nevtralizacijo okusa imeli vodo.  
 
Preglednica 3: Oznake in koncentracije dodane arome v vzorcih medu 
Vrsta medu Oznaka vzorca Dodana aroma (šifra, 
proizvajalec) 
Količina dodane arome 
(µl/kg medu) 
CVETLIČNI C20 ananas (A841, Frutarom Etol) 20 
 C30 ananas (A841, Frutarom Etol) 40 
 C40 dim (08 116, Frutarom Etol) 50 
 C50 dim (08 116, Frutarom Etol) 100 
 C60 timijan (07 041, Frutarom Etol) 10 
 C70 timijan (07 041, Frutarom Etol) 20 
GOZDNI G20 ananas (A841, Frutarom Etol) 20 
 G30 ananas (A841, Frutarom Etol) 40 
 G40 dim (08 116, Frutarom Etol) 50 
 G50 dim (08 116, Frutarom Etol) 100 
 G60 timijan (07 041, Frutarom Etol) 10 




Pri ocenjevanju so sodelovali preskuševalci brez izkušenj (potrošniški panel) in šolan 
panel. Preskuševalci so bili študentje Živilstva in prehrane na Oddelku za živilstvo ter 
drugi potrošniki, skupno 70 potrošnikov, od teh 24 moških in 46 žensk. V šolanem panelu 
je sodelovalo 5 šolanih preskuševalcev. Glede na starost preskuševalcev, ki so sodelovali 
pri ocenjevanju, potrošniški panel ni reprezentativen za celotno populacijo Slovenije. 
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3.3 METODE SENZORIČNE ANALIZE 
 
Za senzorično analizo vzorcev cvetličnega in gozdnega medu smo uporabili različne 
senzorične teste. Pri potrošnikih smo uporabili preskus razlikovanja – triangel, 9-točkovno 
hedonsko lestvico za ocenjevanje všečnosti in metodo rangiranja za razvrščanje vzorcev po 
všečnosti. Pri šolanem panelu smo uporabili dve različni metodi: triangel in ocenjevanje 
medu z vrednotenjem napak. 
 
3.3.1 Ocenjevanje všečnosti medu z 9-točkovno hedonsko lestvico (Munoz in King, 
2007) 
 
Živilska industrija rutinsko uporablja 9-točkovno hedonsko lestvico že 60 let. Uporabljamo 
jo za ocenjevanje všečnosti in merjenje preferenc. Uvedena je bila za pomoč pri 
načrtovanju menijev v menzah ameriških vojakov. Lestvica, ki smo jo uporabili, obsega 
serijo devetih besednih kategorij: ekstremno ne ugaja, zelo ne ugaja, dokaj ne ugaja, rahlo 
ne ugaja, niti ugaja niti ne ugaja, rahlo ugaja, dokaj ugaja, zelo ugaja in ekstremno ugaja 
(Wichchukit in O’Mahony, 2014). Ti deskriptorji so namenjeni lažjemu delu 
preskuševalcev in kot pomoč pri interpretaciji odgovorov (Lim, 2011). Potrošniki so 
ločeno ocenili všečnost posameznega vzorca medu na 9-točkovni hedonski lestvici. Prosili 
smo jih, naj poleg vsake lestvice napišejo oznako vzorca, obkrožijo stopnjo všečnosti in 
odgovorijo na vprašanje pod lestvico, ki se je glasilo, ali jih pri vzorcu kaj moti in če jih, 
kaj? Primer obrazca za ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico je priložen v 
prilogi A1.  
 
3.3.2 Razvrščanje medu po všečnosti (ISO 8587, 2006) 
 
Preskuševalci pri tem preskusu niso določali stopnje razlik, ampak so ocenjevali samo 
všečnost vzorcev (Golob in sod., 2006). Pred potrošnike smo postavili komplet vzorcev 
(brez arome in z dodanimi aromami) in jih prosili, naj razvrstijo vzorce po všečnosti od 
najmanj do najbolj všečnega. Lahko so razvrstili tudi več vzorcev v isto okno. Na voljo so 
imeli sedem okenc. Ločeno so razvrščali sedem vzorcev cvetličnega (od C10 do C70) in 
sedem vzorcev gozdnega medu (od G10 do G70). Primer obrazca za razvrščanje po 
všečnosti je priložen v prilogi A2. 
 
3.3.3 Preskus triangel (ISO 4120, 2004) 
 
Test triangel uvrščamo med preskuse razlikovanja. Splošno vprašanje, ki si ga zastavimo 
pri preskusih razlikovanja je, ali obstaja senzorična razlika med vzorci. Preskusi 
razlikovanja načeloma veljajo za najenostavnejše teste. Test triangel zmanjša možnost 
pravilnega odgovora na 33,3 %. To pomeni, da so naše možnosti za pravilen odgovor 1 : 3. 
Pri tem testu je možnih šest različnih kombinacij: AAB, ABA, BAA, BBA, BAB in ABB 
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(ISO 4120, 2004). Uporabljamo ga lahko, če imamo omejeno število preskuševalcev, za 
določanje majhnih razlik med vzorci ali za izbiranje in šolanje preskuševalcev (Golob in 
sod., 2006).  
 
Preskuševalcem šolanega in potrošniškega panela smo predstavili tri kombinacije treh 
kodiranih vzorcev. To smo storili posebej za cvetlični in posebej za gozdni med. V obeh 
primerih so preskušali vzorce z nižjo koncentracijo dodanih arom in vzorec brez arome. Pri 
cvetličnem medu smo s kontrolnim vzorcem C10 primerjali vzorce z oznakami C20, C40 
in C60. Vsak preskuševalec je imel pred seboj 9 vzorcev cvetličnega medu v treh 
kombinacijah. Pri gozdnem medu pa smo s kontrolnim vzorcem G10 primerjali vzorce z 
oznakami G20, G40 in G60. Tudi pri gozdnem medu je imel vsak pred seboj 9 vzorcev v 
treh kombinacijah. Želeli smo, da navedejo za vsako kombinacijo posebej, kateri od treh 
vzorcev se razlikuje od drugih dveh (Choi, 2013). 
 
Primer obrazca za preskus triangel je priložen v prilogi A3. 
 
3.3.4 Ocenjevanje medu z vrednotenjem napak (Gonnet in Vache, 1985) 
 
To metodo smo uporabili samo pri ocenjevanju s šolanim panelom. Spada med metode 
vrednotenja kakovosti medu. Preskuševalci so izpolnjevali dva obrazca, za cvetlični med in 
za gozdni med. Ločeno so ocenjevali sedem vzorcev cvetličnega medu (od C10 do C70) in 
sedem vzorcev gozdnega medu (od G10 do G70). Na voljo so imeli dve lestvici za 
ocenjevanje kakovosti ali napak pri vonju in okusu oziroma aromi vzorcev. Videza in 
teksture niso ocenjevali. Na ordinalni lestvici vrednotenja kakovosti so lahko izbirali med: 
1 – slaba, 2 – nizka, 3 – povprečna, 4 – sprejemljiva, 5 – dobra, 6 – odlična in 7 – izvrstna 
ocena. Na lestvici intenzivnosti napak pa so lahko izbirali med: X – šibka, XX – dokaj 
močna in XXX – močna. Napake so tudi opisali in podali oceno za skupno kakovost 
vzorca (Gonnet in Vache, 1985). Primer obrazca za ocenjevanje medu z vrednotenjem 
napak je priložen v prilogi A4. 
 
3.4 ANKETNI VPRAŠALNIK 
 
Pred senzoričnim ocenjevanjem so potrošniki izpolnili anketni vprašalnik. Z njim smo 
želeli izvedeti, koliko potrošniki vedo o medu in kakšne so njihove navade. Zastavili smo 
jim različna vprašanja. Anketni vprašalnik je bil anonimen. Veliko potrošnikov ga je rešilo 
prek spletnega orodja 1KA. Potrošniki, ki so na anketni vprašalnik odgovarjali prek spleta, 
niso sodelovali pri senzoričnem ocenjevanju medu. Skupaj je anketni vprašalnik rešilo 305 
potrošnikov, od tega 109 moških (35,7 %) in 196 žensk (64,3 %). To je razvidno iz Slike 1 
spodaj. Primer anketnega vprašalnika je priložen v prilogi B.  
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Slika 1: Razdelitev potrošnikov, ki so sodelovali v anketi, po spolu 
 
3.5 FIZIKALNO-KEMIJSKE ANALIZE 
 
3.5.1 Določanje vsebnosti vode v medu (Plestenjak in Golob, 2003) 
 
Princip:  
Metoda temelji na refraktometričnem določanju deleža vode. 
 
Pribor:  
 steklena čaša, 
 steklena palčka, 
 refraktometer (Atago, HHR-2N, Japonska). 
 
Priprava vzorca: 
Z ročnim refraktometrom smo določali vsebnost vode v cvetličnem in gozdnem medu. Pri 
cvetličnem medu smo uporabili vzorce z oznakami C10, C30, C50 in C70, da bi ugotovili, 
če dodatek arome vpliva na količino vode v medu. Prvi vzorec je kontrola brez dodane 
arome, ostali trije imajo dodano večjo koncentracijo arom. Pri gozdnem medu smo storili 
enako z vzorci G10, G30, G50 in G70. Za pripravo vzorcev smo uporabili stekleno čašo, 
stekleno palčko in ročni refraktometer. Konstantna temperatura je zelo pomembna. Od nje 
so namreč odvisni gostota, indeks refrakcije in specifična teža. Ročni refraktometer je 
preprost za uporabo, saj lahko iz skale neposredno odčitamo odstotek vode ali suhe snovi 
(Golob, 1999). Uporabljati moramo popolnoma utekočinjen med, saj lahko kristali v medu 
popraskajo in s tem poškodujejo prizmo. Po vsaki uporabi moramo refraktometer dobro 
očistiti (Bogdanov, 2011). Vsebnost vode v medu splošno ne sme presegati 20 % 
(Pravilnik o medu, 2011).  
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3.5.2 Določanje električne prevodnosti medu (Plestenjak in Golob, 2003) 
 
Princip: 
Merjenje električne prevodnosti 20 % raztopine suhe snovi medu s konduktometrom. 
 
Reagenti:  






 plastična žlička, 
 konduktometer: žepni konduktometer EC Tester 11 (Eutech Instruments, Nizozemska) 
in laboratorijski konduktometer CyberScan 510 PC (Eutech Instruments, Nizozemska). 
 
Izvedba:  
Z določanjem električne prevodnosti dobimo podatke o kakovosti, potvorjenosti ali vrsti 
medu. Uporabljali smo žepni in laboratorijski konduktometer, EC Tester 11 in CS 510 PC. 
Pri cvetličnem medu smo električno prevodnost preverjali v dveh vzorcih, z oznakama C10 
in C50, pri gozdnem medu pa v vzorcu G10 in v vzorcu G70. Na osnovi znane vsebnost 
vode v medu smo pripravili raztopino medu z 20 % suhe snovi. Konduktometer smo pred 
uporabo spirali z destilirano vodo in ga osušili s papirnato brisačo. Konduktometer smo 
potopili v raztopino, mirno držali brez dotikanja dna in počakali na prikazano vrednost. To 
smo delili s tisoč, da smo dobili ustrezno enoto milisiemens na centimeter (mS/cm) 
(Plestenjak in Golob, 2003). Električna prevodnost cvetličnega medu je lahko največ 
0,8 mS/cm, gozdnega medu pa najmanj 0,8 mS/cm (Pravilnik o medu, 2011). 
 
3.6 STATISTIČNA ANALIZA 
 
Rezultate vzorcev medu, ki smo jih dobili s senzorično analizo, smo zapisovali v 
preglednice programa Excel 2010. Nato smo s programom IBM SPSS 20.0 naredili 
statistično analizo in pri tem uporabili naslednje statistične parametre in metode: 
 opisni statistični parametri: povprečna vrednost, standardni odklon, najnižja in najvišja 
vrednost, 
 vrednost p, 
 enostranski binomski test (binomska porazdelitev), 
 neparametrični testi: hi-kvadrat, Kruskal-Wallisov test, Kolmogorov-Smirnov test. 
 
Povprečna vrednost (aritmetična sredina) je seštevek vseh vrednosti, deljen s številom enot 
v populaciji ali vzorcu. To je mera za srednjo vrednost statističnega znaka. x1, x2, x3 ... xn so 
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različne vrednosti statističnega znaka, njihove frekvence pa označimo s f1, f2, f3 ... fn. 
Povprečno vrednost izračunamo po naslednji formuli: 
 
         … (1) 
 
Če uporabimo zapis s sumacijskim znakom dobimo zvezo: 
 
                      … (2) 
 
pri čemer je N = x1 + x2 + x3 + … + xn (Adamič, 1989). 
 
Standardni odklon ali standardna deviacija nam pove, za koliko vrednosti statističnega 
znaka odstopajo od povprečja. Lahko rečemo, da je standardni odklon mera za razpršenost 
porazdelitve vrednosti (Adamič, 1989). 
 
          … (3) 
 
Za določen statistični test lahko vrednost p imenujemo tudi ugotovljena bistvena stopnja. 
Vezana je na vzorec in nam pove, v kolikšni meri vzorčni podatki sovpadajo z ničelno 
hipotezo. Vrednost p je verjetnost, da ob predpostavki, da je ničelna hipoteza pravilna, 
dobimo za testno statistiko vrednosti, ki so bolj ekstremne (so bolj v korist alternativni 
hipotezi) od izračunane vrednosti testne statistike. Večja vrednost p je večja podpora 
ničelni hipotezi, manjša vrednost p pa je podpora alternativni hipotezi (Košmelj, 2007; 
Jurišić, 2012). 
 
Binomska porazdelitev je diskretna porazdelitev, pri kateri sta možna le dva izida: da ali 
ne. Ima končno zalogo vrednosti in verjetnosti, ki jih računamo po Bernoullijevem 
obrazcu: 
         … (4) 
 
pri čemer je k = 0, 1, 2 … n.  
 
Binomska porazdelitev je določena s parametroma n (označuje število poskusov) in p 
(Bernoullijeva verjetnost). Če se slučajna spremenljivka X z njima porazdeljuje binomsko, 
takrat zapišemo: X : B(n, p). Za binomsko porazdelitev velja: E (X) = np in Var (X) = npq 
(Košmelj, 2007; Jurišić, 2012). 
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Neparametrične teste uporabljamo za ugotavljanje razlik med povprečnimi vrednostmi 
spremenljivk. Te spremenljivke so lahko opisne (merimo na ordinalni skali) ali številske 
(vrednosti niso normalno porazdeljene) (Bastič, 2006). Prednost neparametričnih testov je, 
da so enostavni in omogočajo hitro ter preprosto računanje. Njihova glavna prednost je, da 
ne temeljijo na postavki o normalni ali drugačni porazdelitvi populacije. Primerni so 
predvsem za oceno značilnosti, ne pa toliko za oceno mej in intervala zaupanja (Adamič, 
1989). Od parametričnih testov se razlikujejo tudi po tem, da imajo manjšo moč odkrivanja 
statističnih značilnosti (Košmelj in Kastelec, 2002). Neparametrični testi, ki smo jih 
uporabili, so hi-kvadrat test, Kruskal-Wallisov test in Kolmogorov-Smirnov test. 
 
Hi-kvadrat: s tem testom lahko preverjamo hipoteze o porazdelitvi frekvence enega vzorca. 
Lahko preverjamo tudi povezanost dveh opisnih spremenljivk. Pri dveh neodvisnih vzorcih 
lahko ugotavljamo, ali so razlike v porazdelitvi med spremenljivkami statistično značilne 
ali le učinek vzorca. Hi-kvadrat test temelji na primerjavi dejanskih empiričnih frekvenc s 
pričakovanimi. Te frekvence so v kontingenčni preglednici, če spremenljivki nista 
povezani med seboj. Ujemanje dejanskih frekvenc (fᵢ) s pričakovanimi (fᵢ') prikažemo s 
Pearsonovo hi-kvadrat statistiko. Kjer je bilo treba, smo uporabili Yatesovo korekcijo 
(Košmelj in Kastelec, 2002). 
 
                     … (5) 
 
Kruskal-Wallisov test lahko uporabljamo za primerjanje treh ali več vzorcev. Pri tem testu 
ničelna hipoteza pravi, da so mediane po vzorcih enake. Temeljna je primerjava vsot 
rangov po vzorcih (Košmelj in Kastelec, 2002). 
 
Pomemben faktor, ki nam pomaga pri izbiri ustrezne metode, je normalna porazdelitev ene 
ali več spremenljivk. To lahko preverimo z uporabo Kolmogorov-Smirnovega testa. S tem 
testom lahko primerjamo vrednosti proučevane spremenljivke z vrednostmi normalno 
porazdeljene spremenljivke z enako aritmetično sredino in standardnim odklonom, kot ga 
ima proučevana spremenljivka. Če je p > 0,05 to pomeni, da je test neznačilen. Takrat 
porazdelitev proučevane spremenljivke ni bistveno različna od normalne porazdelitve. Test 
je statistično značilen, ko je p < 0,05. V tem primeru proučevana spremenljivka ni 
normalno porazdeljena. Slabost tega testa je, da lahko za velike vzorce dobimo statistično 
značilen test tudi, ko je proučevana spremenljivka normalno porazdeljena (Bastič, 2006). 
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4 REZULTATI 
 
V praktičnem delu magistrskega dela so potrošniki najprej izpolnili anketni vprašalnik, 
nato pa smo opravili naslednje senzorične analize: ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno 
hedonsko lestvico, razvrščanje po všečnosti, test triangel in ocenjevanje medu z 
vrednotenjem napak. Analizo smo opravili na vzorcih cvetličnega in gozdnega medu in 
vzorcih cvetličnega in gozdnega medu, v katere smo dodali aromo ananasa, dima in 
timijana. V vzorcih cvetličnega in gozdnega medu smo nato preverjali še električno 
prevodnost in vsebnost vode.  
 
4.1 REZULTATI ANKETNEGA VPRAŠALNIKA 
 
V nadaljevanju so predstavljeni odgovori potrošnikov, ki so izpolnjevali anketni 
vprašalnik. Sodelovalo je 305 potrošnikov, od tega 109 moških in 196 žensk. S pomočjo 
odgovorov smo dobili vpogled v potrošnikovo znanje o medu in njihove nakupne navade.   
 
4.1.1 Odgovori na vprašanje, katero vrsto medu najpogosteje kupite 
 
 
Slika 2: Vrste medu, ki jih kupujejo anketirani potrošniki 
 
Na Sliki 2 vidimo, da dobra polovica anketiranih potrošnikov (56 %) najpogosteje kupuje 
cvetlični med. Na drugem mestu mu sledi akacijev med, ki pa ga najpogosteje kupuje 
bistveno manjši delež potrošnikov (12 %). Po 10 % potrošnikov najpogosteje kupuje 
kostanjev in gozdni med, 4 % hojev med, 2 % lipov med, 1 % smrekov med, 5 % oziroma 
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14 potrošnikov pa je navedlo druge odgovore, ki so bili: medu ne kupujejo, kupijo mešan 
med, žajbljev med, kar pač lahko dobijo, medu ne jedo ali pa da kupijo katerega koli.  
 
4.1.2 Odgovori na vprašanje, kje kupujete med 
 
 
Slika 3: Prikaz, kje potrošniki največkrat kupujejo med 
 
Sodelujočim smo zastavili tudi vprašanje, kje najbolj pogosto kupijo med. Kot lahko 
vidimo, Slika 3 prikazuje, da največ potrošnikov, in sicer kar 65 %, kupuje med pri 
čebelarju. S 24 % sledi, da med kupujejo v trgovini, 11 % potrošnikov pa je odgovorilo, da 
medu ne kupuje. 
 
4.1.3 Odgovori na vprašanje, kako pogosto uživate med 
 
 
Slika 4: Pogostost uživanja medu med anketiranimi 
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Odgovori potrošnikov na vprašanje o pogostosti uživanja medu kažejo na to, da 35 % 
potrošnikov uživa med enkrat do dvakrat na teden. Slika 4 prikazuje tudi, da 30 % 
potrošnikov med uživa enkrat do dvakrat na mesec, 24 % pa redkeje. Dnevno med uživa 
7 % potrošnikov. 4 % ga ne jedo. 
 
4.1.4 Odgovori na vprašanje, na kakšen način uživate med 
 
 
Slika 5: Načini uživanja medu 
 
Pri tem vprašanju je bilo možnih več odgovorov, saj smo od 305 anketirancev prejeli 519 
odgovorov. Slika 5 prikazuje, kolikšen delež od 305 potrošnikov se je pozitivno oziroma 
negativno opredelil do vsake od 3 možnosti, ki so navedene na sliki. Med naštetimi načini 
uživanja medu je 99 potrošnikov izbralo odgovor, da med uživajo kot samostojno živilo, 
vendar je pri tej opciji pritrdilni odgovor izbralo 33 % potrošnikov, 67 % pa ne. Da ga 
uživajo na kruhu, je označilo 135 potrošnikov, med njimi 44 % potrošnikov pritrdilno, 
56 % ga na kruhu ne je. Možnost »Za sladkanje čaja in ostalih napitkov« je izbralo 237 
potrošnikov, vendar so med njimi skoraj štiri petine (78 %) potrošnikov označile pritrdilno, 
le dobra petina (22 %) ga v ta namen ne uporablja. 48 oziroma 9,2 % potrošnikov pa je 
odgovorilo, da med uporabljajo na drugačen način.  
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4.1.5 Odgovori na vprašanje, koliko medu pojeste na leto 
 
 
Slika 6: Ocena letno zaužite količine medu  
 
Iz Slike 6 lahko razberemo, da četrtina potrošnikov (25 %) poje od 200 do 500 g oziroma 
od 500 g do 1 kg medu letno. 18 % potrošnikov poje letno do 200 g medu, 14 % ga poje 1 
do 2 kg, 15 % potrošnikov pa poje več kot 2 kg medu letno. 
 
4.1.6 Odgovori na vprašanje, zakaj imate radi med 
 
 
Slika 7: Vzroki za uživanje medu pri potrošnikih  
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Tudi pri tem vprašanju je bilo možnih več odgovorov, saj smo od 305 anketiranih 
potrošnikov prejeli 847 odgovorov. Slika 7 prikazuje, kolikšen delež od 305 potrošnikov se 
je pozitivno oziroma negativno opredelil do vsake od možnosti, ki so navedene na sliki. Da 
ima med pozitivne učinke na zdravje meni 65,6 % vseh potrošnikov, 62,6 % pa jih meni, 
da lahko med nadomesti sladkor. 49,5 % potrošnikov vidi glavne pozitivne učinke v 
naravnem živilu, 38 % od vseh potrošnikov pritegne sladkost medu, med tem ko 35,4 % 
potrošnikov pozitivno vrednoti med kot živilo, ki se lahko uporablja pri pripravi jedi. 
visoko prehransko vrednost medu ceni 7,4 % potrošnikov.  
 
4.1.7 Odgovori na vprašanje o kakovosti kupljenega medu 
 
 
Slika 8: Ocena kakovosti kupljenega medu 
 
Slika 8 prikazuje, da 46 % potrošnikov še nikoli ni kupilo medu, ki bi bil po njihovem 
mnenju slabe kakovosti. 22 % potrošnikov pa meni, da so že kupili med slabe kakovosti. 
Kar 32 % potrošnikov na to vprašanje ni znalo ali želelo odgovoriti. 66 potrošnikov, ki je 
na zastavljeno vprašanje odgovorilo z da, so lahko navedli enega ali več razlogov za sum 
na slabšo kakovost medu, ki so prikazani na Sliki 9 v nadaljevanju. 
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Slika 9: Delež potrošnikov, ki so odgovorili z da 
 
Iz Slike 9 je razvidno, kolikšen delež tistih potrošnikov, ki so odgovorili z da, se je strinjal 
s posameznimi trditvami, zapisanimi v grafikonu. Opaziti je, da je neznačilen vonj (na 
primer: po pomarančah, sadnem soku, umetnih aromah) prepoznalo 23,8 % vseh 
potrošnikov. 65,1 % potrošnikov je prepoznalo neznačilen okus (na primer: grenek, pekoč, 
sladek okus, sirup) kot dejavnik slabe kakovosti medu, 2,7 % neznačilno barvo (na primer: 
svetlejša barva, razredčen med, motorno olje) medu, 1,1 % pa umazanijo v medu. 23,8 % 
od vseh relevantnih anketirancev je podalo druge odgovore (nearomatičen, neznačilna 
konsistenca, voden).  
 
4.2 REZULTATI OCENJEVANJA VŠEČNOSTI Z 9-TOČKOVNO HEDONSKO 
LESTVICO 
 
4.2.1 Ocenjevanje všečnosti cvetličnega medu z 9-točkovno hedonsko lestvico  
 
Potrošniki so všečnost posameznega vzorca cvetličnega medu ocenjevali na 9-točkovni 
hedonski lestvici z besedilnim opisom stopnje ugajanja. Kodirane vzorce so prejeli 
posamično, v naključnem vrstnem redu. Za nevtralizacijo ust so uporabljali pitno vodo. 
 
Gramc K. Zaznava tuje arome v medu pri potrošnikih in šolanih preskuševalcih.  29 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2017 
 
Slika 10: Povprečne ocene in standardni odkloni za posamezne vzorce cvetličnega medu 
 
Vzorce cvetličnega medu (z izjemo vzorca C70, kjer je sodelovalo 69 anketirancev) je 
ocenjevalo 70 anketirancev. Najvišjo povprečno oceno je prejel vzorec C10, in sicer 6,8 
(SD je znašal 1,68), najnižja pa pri vzorcu C50, in sicer 3,3 (SD je znašal 2,15). Odgovori 
so bili najbolj enotni pri vzorcu C20, saj je bil tam standardni odklon (SD) najmanjši in je 
znašal 1,65. Najbolj razpršeni so bili odgovori pri vzorcu C40, kjer je SD znašal 2,16. 
Najvišji minimum (dokaj ne ugaja) je bil zabeležen pri vzorcu C20, najnižji maksimum pa 
pri vzorcih C30, C40 in C70, z dodano večjo koncentracijo ananasove arome, manjšo 
koncentracijo arome po dimu in večjo koncentracijo arome timijana. 
 
Preverjali smo tudi obstoj statistično značilnih razlik med hedonskimi ocenami različnih 
vzorcev cvetličnega medu. Ta hipoteza ni bila samostojna, saj smo jo uporabili samo za 
potrditev oziroma podkrepitev ocenjevanja všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico. 
Testiranje normalnosti porazdelitve smo izračunali s Kolmogorov-Smirnovim testom. 
Porazdelitev je normalna, kadar je vrednost p večja od stopnje značilnosti (α = 0,05). 
Kolmogorov-Smirnov test je pokazal, da spremenljivka ocena nima značilnosti normalne 
porazdelitve, saj je vrednost p manjša od stopnje značilnosti. Glede na to, da podatki niso 
normalno porazdeljeni, smo v nadaljevanju uporabili neparametrični test. Za preverjanje, 
ali obstajajo statistično značilne razlike v povprečni oceni med več različnimi vrstami 
cvetličnega medu, smo v nadaljevanju uporabili neparametrični Kruskall-Wallisov test. 
Najprej smo določili ničelno (H0: Statistično značilne razlike med hedonskimi ocenami 
različnih vzorcev cvetličnega medu ne obstajajo.) in alternativno (H1) hipotezo. Za stopnjo 
značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost 0,05 (α = 0,05). 
 
Rezultati so nam pokazali, da je vrednost p enaka 0,000, kar pomeni, da lahko zavrnemo 
ničelno hipotezo in sprejmemo nasprotno hipotezo, da obstajajo statistično značilne razlike 
med hedonskimi ocenami različnih vzorcev cvetličnega medu. Najvišje (6,8) so potrošniki 
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ocenili vzorec C10 brez dodane arome, najnižje (3,50) pa vzorec C50 z večjo koncentracijo 
arome po dimu.  
 
4.2.2 Ocenjevanje všečnosti gozdnega medu z 9-točkovno hedonsko lestvico  
 
 
Slika 11: Povprečne ocene in standardni odkloni za posamezne vzorce gozdnega medu 
 
Vzorce gozdnega medu (z izjemo vzorcev G20, kjer je sodelovalo 69 anketirancev ter G50, 
kjer je sodelovalo 68 anketirancev) je ocenjevalo 70 anketirancev. Najvišja je bila 
povprečna ocena vzorca brez dodane arome G10, in sicer 6,7 ± 1,49, najnižjo pa je dobil 
vzorec G50 z večjo koncentracijo arome po dimu, in sicer 3,7 ± 1,65. Odgovori so bili 
najbolj enotni pri vzorcu G10, saj je bil tam SD najmanjši. Najbolj razpršeni odgovori so 
bili pri vzorcu G40 z manjšo koncentracijo arome po dimu, kjer je SD znašal 2,08. Najvišji 
minimum (dokaj ne ugaja) je bil zabeležen pri vzorcu G20 z manjšo koncentracijo arome 
po ananasu, najnižji maksimum pa pri vzorcih G50 in G70 (večja koncentracija arome po 
timijanu). 
 
Tudi pri vzorcih gozdnega medu, osnovnemu in z različnimi dodatki arom, smo preverjali 
obstoj statistično značilnih razlik med hedonskimi ocenami. Kolmogorov-Smirnov test je 
pokazal, da podatki niso normalno porazdeljeni, zato smo v nadaljevanju uporabili 
neparametrični Kruskall-Wallisov test. Določili smo ničelno (H0: Statistično značilne 
razlike med hedonskimi ocenami različnih vzorcev gozdnega medu ne obstajajo) in 
alternativno (H1) hipotezo. Za stopnjo značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost α = 
0,05. 
 
Rezultati so nam pokazali, da je vrednost p enaka 0,000, kar je manj od stopnje značilnosti 
(α = 0,05). To pomeni, da lahko sprejmemo nasprotno hipotezo, da obstajajo statistično 
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značilne razlike med hedonskimi ocenami različnih vzorcev gozdnega medu. Opazimo 
lahko, da so potrošniki v povprečju najvišje (6,7) ocenili kontrolni vzorec G10, najnižje 
(3,7) pa vzorec z dodano večjo količino arome dima G50.  
 
4.2.3 Prepoznava arome dima v cvetličnem in gozdnem medu  
 
Ob začetku raziskave smo postavili tudi hipotezo, da bo vsaj 50 % potrošnikov v medu 
zaznalo tujo aromo po dimu. Hipotezo smo preverjali ločeno za cvetlični in gozdni med. 
Pri tej hipotezi je odvisna spremenljivka binarna in ima dve vrednosti, in sicer 
»prepoznajo« in »ne prepoznajo«. Za ugotavljanje statistično značilne razlike med dvema 
deležema v vzorcu in testnim deležem smo uporabili enostranski binomski test. Najprej 
smo si zastavili ničelno (H0: Med potrošniki je delež tistih, ki zaznajo aromo po dimu, enak 
deležu tistih, ki omenjene arome ne zaznajo.) in alternativno (H1: Deleža potrošnikov, ki 
zaznajo in ki ne zaznajo arome po dimu v medu, se razlikujeta.) hipotezo. Za stopnjo 
značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost α = 0,05. 
 
Vzorca cvetličnega medu z dodano aromo dima 
 
 Vzorec: C40 
 
Vrednost p znaša 0,032, kar je manj od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru lahko 
torej ničelno hipotezo s 95 % verjetnostjo zavrnemo in sprejmemo alternativno hipotezo, ki 
pravi, da se deleža potrošnikov, ki zaznajo oziroma ne zaznajo arome po dimu v medu, 
razlikujeta. Torej lahko potrdimo, da obstajajo statistično značilne razlike med potrošniki 
glede zaznavanja arome po dimu v medu pri vzorcu C40. V našem vzorcu je več kot 
polovica potrošnikov (67 %) odgovorila pravilno. To pomeni, da so prepoznali aromo po 
dimu v medu. Napačno pa je odgovorilo 33 % potrošnikov oziroma niso prepoznali arome 
po dimu v tem vzorcu medu. Glede na izračunane podatke lahko hipotezo za vzorec C40 
potrdimo. 
 
 Vzorec C50 
 
Vrednost p znaša 0,000, kar je manj od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem primeru 
lahko ničelno hipotezo s 95 % verjetnostjo zavrnemo in sprejmemo alternativno hipotezo. 
Torej lahko potrdimo obstoj statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja 
arome po dimu v medu pri vzorcu C50. V našem vzorcu je 79 % potrošnikov, torej več kot 
polovica, odgovorilo pravilno in s tem prepoznalo aromo po dimu. Napačno pa je 
odgovorilo 21 % potrošnikov oziroma niso prepoznali arome po dimu v tem vzorcu medu. 
Glede na izračunane podatke lahko hipotezo za vzorec C50 potrdimo. 
 
Gramc K. Zaznava tuje arome v medu pri potrošnikih in šolanih preskuševalcih.  32 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2017 
Vzorca gozdnega medu z dodano aromo dima 
 
 Vzorec G40 
 
Vrednost p znaša 0,094, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne 
hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti. Torej lahko trdimo, da ni statistično 
značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja arome po dimu v medu pri vzorcu G40. 
V našem vzorcu je 67 % potrošnikov odgovorilo pravilno in prepoznalo aromo po dimu. 
33 % potrošnikov pa je odgovorilo napačno oziroma niso prepoznali arome po dimu v 
danem vzorcu medu. Vendar moramo v tem primeru glede na rezultat statističnega testa 
hipotezo za vzorec G40 zavrniti. 
 
 Vzorec G50 
 
Vrednost p znaša 0,221, kar je bistveno več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem 
primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti. Torej lahko trdimo, da ni 
statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja arome po dimu v medu pri 
vzorcu G50. Kljub temu je v našem vzorcu 59 % potrošnikov (več kot polovica) 
odgovorilo pravilno in prepoznalo aromo po dimu. 41 % potrošnikov je napačno 
odgovorilo oziroma niso prepoznali arome po dimu v danem vzorcu medu. Tudi v tem 
primeru moramo glede na rezultat statističnega testa hipotezo za vzorec G50 zavrniti. 
 
Po testiranju hipoteze, da bo vsaj 50 % potrošnikov v medu zaznalo tujo aromo po dimu za 
vse štiri vzorce lahko sklenemo, da jo lahko potrdimo le delno. Statistični testi s področja 
inferenčne statistike so pokazali, da jo je pri dveh vzorcih cvetličnega medu (C40 in C50) 
mogoče potrditi, pri vzorcih gozdnega medu (G40 in G50) pa smo jo morali zavrniti. 
 
4.2.4 Razlike v prepoznavi tuje arome v medu med spoloma  
 
Z raziskavo smo želeli preveriti, če se moški in ženski potrošniki razlikujejo v 
prepoznavanju tuje arome v medu. Pri tej hipotezi je odvisna spremenljivka binarna in ima 
dve vrednosti, in sicer »prepoznajo« in »ne prepoznajo«. Za ugotavljanje statistično 
značilnih razlik med moškimi in ženskami smo uporabili hi-kvadrat test in kontingenčne 
tabele. 
 
Hipotezo smo nato testirali s testi s področja inferenčne statistike. Pri tej hipotezi imamo 
dve binarni spremenljivki, zaradi česar smo pri izvedbi hi-kvadrat testov uporabili 
Yatesovo korekcijo pri tabeli 2 × 2. Najprej smo si zastavili ničelno (H0: Glede zaznave 
tuje arome v medu med potrošniki po spolu ni razlik) in alternativno (H1: Glede zaznave 
tuje arome v medu med potrošniki po spolu obstajajo statistično značilne razlike.) 
hipotezo. Za stopnjo značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost 0,05 (α = 0,05). V 
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 Vzorec C20 
 
Vsi moški potrošniki so prepoznali tujo aromo v medu. Med ženskami pa je tujo aromo 
prepoznalo le 50 % potrošnic. Pomembno je opozoriti tudi na dejstvo, da sta bila med 
potrošniki le 2 moška, žensk pa je bilo 16. Vrednost p znaša 0,557, kar je več od stopnje 
značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo 
zavrniti. Lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja 
tuje arome v medu pri vzorcu C20. V tem primeru moramo hipotezo zavrniti. 
 
 Vzorec C30 
 
Le 20 % moških in 50 % žensk je prepoznalo tujo aromo v medu pri vzorcu C30. Vrednost 
p znaša 0,689, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze 
s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti. Lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik 
med potrošniki glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu C30.  
 
 Vzorec C40 
 
Od moških potrošnikov jih je 62,5 % prepoznalo tujo aromo, 37,5 % pa arome ni 
prepoznalo. Med ženskami jih je 67,9 % prepoznalo tujo aromo, medtem ko jih 32,1 % 
arome ni prepoznalo. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). 
V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti. Lahko trdimo, da 
ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja tuje arome v medu pri 
vzorcu C40.  
 
 Vzorec C50 
 
Od moških jih je 75 % prepoznalo aromo, 25 % pa jih arome ni prepoznalo. Delež žensk, 
ki so prepoznale aromo, znaša 81,5 %, medtem ko 18,5 % žensk arome ni prepoznalo. 
Vrednost p znaša 0,974, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem primeru 
lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja tuje arome 
v medu.  
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 Vzorec C60 
 
Od moških jih je 30 % prepoznalo tujo aromo, 70 % pa jih tuje arome ni prepoznalo. Delež 
žensk, ki so prepoznale tujo aromo, znaša 21,4 %, medtem ko 78,6 % žensk tuje arome ni 
prepoznalo. Vrednost p znaša 0,909, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v 
tem primeru lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede 
zaznavanja tuje arome v medu. 
 
 Vzorec C70 
 
Od moških jih je 25 % prepoznalo tujo aromo, 75 % pa jih ni prepoznalo tuje arome. Delež 
žensk, ki so prepoznale tujo aromo, znaša 30 %, medtem ko 70 % žensk tuje arome ni 
prepoznalo. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v 
tem primeru lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede 




 Vzorec G20 
 
Od moških potrošnikov nihče ni prepoznal tuje arome. Od žensk jih je 12,5 % prepoznalo 
tujo aromo in 87,5 % je ni prepoznalo. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje 
značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo 
zavrniti. Lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki glede zaznavanja 
tuje arome v medu pri vzorcu G20. V tem primeru moramo hipotezo torej zavrniti. 
 
 Vzorec G30 
 
Od moških anketirancev nihče ni prepoznal tuje arome. Enak rezultat smo zabeležili tudi 
pri ženskah. Pri tej hipotezi nismo mogli izračunati hi-kvadrat testa, ker so vsi potrošniki 
odgovorili napačno. 
 
 Vzorec G40 
 
Od moških jih je 83,3 % prepoznalo tujo aromo in 16,7 % jih tuje arome ni prepoznalo. Od 
žensk jih je 60 % prepoznalo tujo aromo, 40 % pa je ni prepoznalo. Vrednost p znaša 
0,608, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % 
verjetnostjo ne moremo zavrniti. Lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik v spolu 
potrošnikov glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu G40.  
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 Vzorec G50 
 
Od moških jih je 70 % prepoznalo tujo aromo in 30 % ne. Med ženskami jih je 52,9 % 
prepoznalo tujo aromo, medtem ko je 47,1 % žensk ni prepoznalo. Vrednost p znaša 0,641, 
kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem primeru ničelne hipoteze s 95 % 
verjetnostjo ne moremo zavrniti in lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik v spolu 
potrošnikov glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu G50. 
 
 Vzorec G60 
 
Od moških nihče ni prepoznal tuje arome v tem vzorcu medu. Od žensk jih je 9,1 % 
prepoznal tujo aromo, metem ko 90,9 % žensk ni prepoznalo tuje arome. Vrednost p znaša 
1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem primeru lahko trdimo, da se 
moški in ženske ne razlikujejo v prepoznavi tuje arome. 
 
 Vzorec G70 
 
Od moških nihče ni prepoznal tuje arome. Od žensk jih je 9,1 % prepoznal tujo aromo in 
90,9 % jih ni prepoznalo tuje arome v medu. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje 
značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo 
zavrniti. Tudi v primeru vzorca G70 lahko trdimo, da se moški in ženske ne razlikujejo v 
prepoznavi tuje arome. 
 
Hipotezo v celoti zavrnemo, saj rezultati statističnih testov pri nobenem vzorcu cvetličnega 
ali gozdnega medu niso pokazali statistično značilnih razlik po spolu glede prepoznavanja 
tuje arome v medu. 
 
4.2.5 Razlike v prepoznavi tuje arome v medu med potrošniki dveh starostnih 
skupin  
 
Naslednja hipoteza, ki smo jo preverjali je, da se potrošniki, stari do vključno 24 let v 
prepoznavanju tuje arome v medu razlikujejo od potrošnikov, starih vsaj 25 let. 
 
Tudi pri tej hipotezi je odvisna spremenljivka binarna in ima dve vrednosti, in sicer 
»prepoznajo« in »ne prepoznajo«. Ugotavljali smo, ali obstajajo statistično značilne razlike 
med potrošniki glede na starostno skupino. V prvi starostni skupini so bili potrošniki, ki so 
bili v času ocenjevanja stari do vključno 24 let (59 potrošnikov oziroma 84 %), v drugi pa 
tisti potrošniki, ki so bili v času ocenjevanja stari vsaj 25 let (11 potrošnikov oziroma 
16 %). Za prikaz smo uporabili hi-kvadrat test in kontingenčne tabele. Hipotezo smo nato 
testirali s testi s področja inferenčne statistike. Pri tej hipotezi imamo dve binarni 
spremenljivki in zaradi tega smo pri izvedbi hi-kvadrat testov uporabili Yatesovo korekcijo 
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pri tabeli 2 × 2. Najprej smo si zastavili ničelno (H0: V zaznavi tuje arome v medu med 
potrošniki glede na starostno skupino ni razlik.) in alternativno (H1: V zaznavi tuje arome 
v medu med potrošniki glede na starostno skupino obstajajo statistično značilne razlike.) 
hipotezo. Za stopnjo značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost 0,05 (α = 0,05). V 




 Vzorec C20 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 52,9 % prepoznalo tujo aromo, medtem ko jih 
47,1 % ni prepoznalo tuje arome v medu. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, so vsi 
prepoznali tujo aromo v medu pri vzorcu C20. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od 
stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne 
moremo zavrniti. Lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki obeh 
starostnih skupin glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu C20. V tem primeru 
moramo hipotezo zavrniti. 
 
 Vzorec C30 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 30 % prepoznalo tujo aromo, medtem ko jih 
70 % ni prepoznalo tuje arome v medu. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, so vsi 
prepoznali tujo aromo v medu pri vzorcu C30. Vrednost p znaša 0,766, kar je več od 
stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne 
moremo zavrniti in lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med potrošniki obeh 
starostnih skupin glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu C30.  
 
 Vzorec C40 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 66,7 % prepoznalo aromo, medtem ko jih 
33,3 % jih arome ni prepoznalo. Pri tej hipotezi nismo mogli izračunati hi-kvadrat testa, 
ker nihče od potrošnikov, starih nad 25 let, ni odgovoril na to vprašanje pri dotičnem 
vzorcu.  
 
 Vzorec C50 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 77,8 % prepoznalo tujo aromo in 22,2 % jih ni 
prepoznalo tuje arome. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, so vsi prepoznali tujo aromo 
v medu pri vzorcu C50. Vrednost p znaša 0,864, kar je več od stopnje značilnosti (α = 
0,05). Tudi v primeru vzorca C50 s 95 % verjetnostjo trdimo, da ni statistično značilnih 
razlik med potrošniki obeh starostnih skupin glede zaznavanja tuje arome v medu. 
Gramc K. Zaznava tuje arome v medu pri potrošnikih in šolanih preskuševalcih.  37 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2017 
 Vzorec C60 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 24,2 % prepoznalo tujo aromo, medtem ko jih 
75,8 % ni prepoznalo tuje arome v medu. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, jih je 
20 % prepoznalo tujo aromo, 80 % pa jih ni prepoznalo tuje arome v medu pri vzorcu C60. 
Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne 
hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti in lahko trdimo, da ni statistično značilnih 
razlik med potrošniki obeh starostnih skupin glede zaznavanja tuje arome v medu pri 
vzorcu C60.  
 
 Vzorec C70 
 
Od potrošnikov, ki so stari do 24 let, jih je 32 % prepoznalo tujo aromo, 68 % pa jih ni 
prepoznalo tuje arome. Od potrošnikov, ki so starejši od 25 let, nihče ni prepoznal tuje 
arome v medu. Vrednost p znaša 0,629, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v 
tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti in ugotavljamo, da ni 
statistično značilnih razlik med potrošniki obeh starostnih skupin glede zaznavanja tuje 




 Vzorec G20 
 
Od potrošnikov, ki so stari do vključno 24 let, jih je 12,5 % prepoznalo tujo aromo in 
87,5 % jih ni prepoznalo tuje arome. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, jih 100 % ni 
prepoznalo tuje arome v medu. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α 
= 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti. Lahko 
trdimo, da ni statistično značilnih razlik med starostnima skupinama potrošnikov glede 
zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu G20.  
 
 Vzorec G30 
 
Od potrošnikov, ki so stari do vključno 24 let, nihče ni prepoznal tuje arome. Od 
potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, nihče ni odgovoril na to vprašanje. Pri tem vzorcu 
nismo mogli izračunati hi-kvadrat testa, ker v drugi starostni skupini potrošnikov nihče ni 
navedel odgovora pri dotičnem vzorcu, kar lahko privzamemo, da nihče ni prepoznal tuje 
arome. 
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 Vzorec G40 
 
Od potrošnikov, ki so stari do vključno 24 let, jih je 66,7 % prepoznalo tujo aromo in 
33,3 % ne. Pri tem vzorcu prav tako nismo mogli izračunati hi-kvadrat testa, ker nihče iz 
druge starostne skupine potrošnikov, ni podal odgovora na vprašanje, po čemer sklepamo, 
da ni prepoznal tuje arome. 
 
 Vzorec G50 
 
Od potrošnikov, ki so stari do vključno 24 let, jih je 60 % prepoznalo aromo in 40 % ne. 
Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, jih je polovica prepoznala tujo aromo v medu 
oziroma je polovica ni prepoznala. Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje 
značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo 
zavrniti in lahko trdimo, da ni statistično značilnih razlik med starostnima skupinama 
potrošnikov glede zaznavanja tuje arome v vzorcu G50. 
 
 Vzorec G60 
 
Od potrošnikov, ki so stari vsaj 24 let, jih je 5,9 % prepoznalo tujo aromo, 94,1 % pa ne. 
Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, nihče ni prepoznal tuje arome v tem vzorcu medu.  
Vrednost p znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). Tudi v tem primeru s 
95 % verjetnostjo trdimo, da ni statistično značilnih razlik med starostnima skupinama 
potrošnikov glede zaznavanja tuje arome v medu pri vzorcu G60. 
 
 Vzorec G70 
 
Od potrošnikov, ki so stari do vključno 24 let, jih je samo 6,2 % prepoznalo tujo aromo in 
93,8 % ne. Od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, nihče ni odgovoril na to vprašanje. Tudi 
pri tem vzorcu nismo mogli izračunati hi-kvadrat testa.  
 
Hipotezo, da različno stari potrošniki različno uspešno prepoznavajo tujo aromo, v celot i 
zavrnemo, saj rezultati statističnih testov pri nobenem vzorcu cvetličnega ali gozdnega 
medu niso pokazali statistično značilnih razlik med starostnima skupinama v 
prepoznavanju tuje arome v medu. 
 
4.2.6 Rezultati razvrščanja medu po všečnosti 
 
4.2.6.1 Razvrščanje vzorcev cvetličnega medu po všečnosti 
 
Na sliki 12 so prikazani rezultati razvrščanja po všečnosti vzorcev cvetličnega medu brez 
in z dodano aromo. Slika prikazuje mediano vrednosti, medčetrtinski razmik – okvir (kjer 
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se nahaja 50 % podatkov) ter najmanjšo in največjo vrednost – ročaja in posamezne 
osamelce (krogci) oz. ekstremne osamelce (zvezdice).   
 
 
Slika 12: Rezultati razvrščanja vzorcev cvetličnega medu po všečnosti, prikaz z okvirjem z ročaji 
 
Potrošniki so vzorec C10 največkrat razvrstili kot najbolj všečnega, mediana ranga znaša 
6,0. Podobno všečen z enako mediano ranga je bil tudi vzorec C20. Naslednji po všečnosti 
je bil vzorec C30 z večjo količino dodane arome ananasa (mediana ranga 5,0). Sledili so 
vzorci C60, C70 in C40 z medianami ranga 3,0, vendar različno širokim medčetrtinskim 
razmikov. Najmanj všečen je bil vzorec C50 z večjo količino dodane arome po dimu in 
mediano ranga 2,0. S statistično analizo vsote rangov posameznih vzorcev smo ugotovili, 
da se vzorci cvetličnega medu značilno razlikujejo v všečnosti pri stopnji značilnosti α = 
0,05. Skupino najbolj všečnih vzorcev predstavljajo C10, C20 in C30, v naslednji skupini 
so C60, C40 in C70, skupino najmanj všečnih vzorcev pa predstavlja C50. 
 
4.2.6.2 Razvrščanje vzorcev gozdnega medu po všečnosti 
 
Na sliki 13 so prikazani rezultati razvrščanja po všečnosti vzorcev gozdnega medu brez in 
z dodano aromo. Slika prikazuje mediano vrednosti, medčetrtinski razmik – okvir (kjer se 
nahaja 50 % podatkov) ter najmanjšo in največjo vrednost – ročaja in osamelce (krogci).   
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Slika 13: Rezultati razvrščanja vzorcev gozdnega medu po všečnosti, prikaz z okvirjem z ročaji 
 
Potrošniki so vzorec G10 največkrat razvrstili kot najbolj všečnega, mediana ranga znaša 
6,0. Nekoliko manj všečen je bil vzorec G20 z enako mediano ranga 5,5. Vzorec G30, z 
enako aromo, vendar dodano v večji količini je bil naslednji po všečnosti, z mediano ranga 
5,0. Sledila sta vzorca z dodano aromo timijana in sicer G60 z mediano ranga 3,25 in G70 
z mediano ranga 3,0. Najmanj všečna sta bila vzorca C40 in C50 z mediano ranga 2,0, 
vendar različno širokim medčetrtinskim razmikom. S statistično analizo vsote rangov 
posameznih vzorcev smo ugotovili, da se vzorci gozdnega medu značilno razlikujejo v 
všečnosti pri stopnji značilnosti α = 0,05. Skupino najbolj všečnih vzorcev predstavljajo 
G10, G20 in G30, v naslednji skupini so G60, G70 in G40, skupino najmanj všečnih 
vzorcev pa predstavlja G50. 
 
4.2.7 Rezultati preskusa triangel 
 
Preskus triangel z izsiljeno izbiro smo uporabili zato, da bi se prepričali, kako uspešno 
potrošniki in šolani panel zaznajo razliko med osnovnim vzorcem cvetličnega ali gozdnega 
medu in vzorcem z manjšo količino dodane arome ananasa, dima ali timijana. Tovrstni 
preskus uporabimo takrat, ko želimo preveriti, ali se dve podobna vzorca značilno 
razlikujeta. Minimalno število pravilnih odgovorov, da lahko s 95 % verjetnostjo trdimo, 
da se vzorca razlikujeta je pri panelu 70 preskuševalcev 31, pri manjšem panelu petih oseb 
pa štiri (Golob in sod., 2006). 
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Vsak preskuševalec je ocenjeval po 6 kompletov treh testnih vzorcev, med katerimi je bil 
vsakič zastopan osnovni vzorec in vzorec z dodano aromo. 
 
Z rezultati testa smo preverjali tudi hipotezo, da »Šolan panel bolj zanesljivo prepozna tujo 
aromo v cvetličnem medu kot potrošniški panel.« 
 
Pri tej hipotezi je odvisna spremenljivka binarna in ima dve vrednosti, in sicer 
»prepoznajo« in »ne prepoznajo«. Za ugotavljanje statistično značilnih razlik med 
potrošniki in šolanim panelom smo uporabili hi-kvadrat teste in kontingenčne tabele.  
 
Hipotezo smo nato testirali s testi s področja inferenčne statistike. Pri tej hipotezi imamo 
dve binarni spremenljivki in zaradi tega smo pri izvedbi hi-kvadrat testov uporabili 
Yatesovo korekcijo pri tabeli 2 × 2. Najprej smo si zastavili ničelno (H0: V zaznavi tuje 
arome v medu med potrošniki in šolanim panelom ni razlik.) in alternativno (H1: V zaznavi 
tuje arome v medu med potrošniki in šolanim panelom obstajajo statistično značilne 
razlike.) hipotezo. Za stopnjo značilnosti smo pri vseh testih izbrali vrednost 0,05 (α = 
0,05). 
 
 Prvi poskus (vzorca C10 in C20) 
 
Od potrošnikov jih je 61,4 % odgovorilo pravilno, 38,6 % pa je napačno prepoznalo 
drugačen vzorec. Od članov šolanega panela jih je 60 % pravilno prepoznalo vzorec, ki se 
je razlikoval, kar pomeni, da s 95 % verjetnostjo trdimo, da šolan panel ni zaznal razlike 
med vzorcema cvetličnega medu in cvetličnega medu z ananasovo aromo, med tem ko za 
potrošniški panel velja obratno. Kljub temu smo v nadaljnji analizi ugotovili, da ni 
statistično značilnih razlik med potrošniki in šolanim panelom v prepoznavi vzorca 
cvetličnega medu, ki se razlikuje, saj vrednost p znaša 0,949, kar je več od stopnje 
značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo 
zavrniti.  
 
 Drugi poskus (vzorca C10 in C40) 
 
Od potrošnikov jih je 69,6 % pravilno prepoznalo vzorec, ki se razlikuje, med člani 
šolanega panela pa jih je 40 % pravilno prepoznalo drugačen vzorec. S 95 % verjetnostjo 
lahko trdimo, da potrošniki razlikujejo med cvetličnim medom in cvetličnim medom z 
manjšo količino arome dima, za šolane preskuševalce pa to ne velja. 
 
Kljub tem ugotovitvam je hi kvadrat pest pokazal, da med skupinama preskuševalcev ni 
razlik v uspešnosti razlikovanja med vzorcema C10 in C40, saj vrednost p znaša 0,385, kar 
je več od stopnje značilnosti (α = 0,05). V tem primeru ničelne hipoteze s 95 % 
verjetnostjo tako ne moremo zavrniti.  
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 Tretji poskus (vzorca C10 in C60) 
 
Med potrošniki jih je 67,1 % pravilno prepoznalo vzorec, ki se je razlikoval, v šolanem 
panelu pa je bilo uspešnih 60 % preskuševalcev. Na osnovi minimalnega potrebnega 
števila pravilnih odgovorov lahko s 95 % verjetnostjo trdimo, da potrošniki razlikujejo 
med vzorcem cvetličnega medu in cvetličnega medu z manjšo količino dodane arome 
timijana, šolani preskuševalci pa ne. 
 
Kljub tej ugotovitvi pa smo z nadaljnjim statističnim testom ugotovili, da se panela 
preskuševalcev ne razlikujeta v uspešnosti razlikovanja med vzorcema C10 in C60. 
Vrednost p namreč znaša 1,000, kar je več od stopnje značilnosti (α = 0,05) in zato ničelne 
hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti.  
 
 Četrti poskus (vzorca G10 in G20) 
 
V panelu potrošnikov jih je 64,3 % pravilno prepoznalo vzorec, ki se je razlikoval, še bolj 
uspešni so bili šolani preskuševalci, saj jih je 80 % pravilno prepoznalo drugačen vzorec. 
To pomeni, da so tako potrošniki kot šolani preskuševalci razlikovali med gozdni medom 
in gozdnim medom z manjšo količino dodane arome ananasa.  
 
Ugotovili smo, da se panela preskuševalcev ne razlikujeta značilno v razlikovanju med 
vzorcema G10 in G20, saj je vrednost p znašala 0,820, kar je več od stopnje značilnosti (α 
= 0,05). Ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo tudi v tem primeru ne moremo zavrniti.  
 
 Peti poskus (vzorca G10 in G40) 
 
Vzorec, ki se je razlikoval od ostalih dveh je pravilno prepoznalo 68,6 % potrošnikov in 
vsi preskuševalci šolanega panela. S 95 % zanesljivostjo tako lahko trdimo, da tako 
potrošniki kot šolani preskuševalci razlikujejo med gozdnim medom in gozdnim medom z 
dodano manjšo količino arome dima. 
 
Pričakovano med paneloma preskuševalcev ni statistično značilnih razlik v razlikovanju 
med vzorcema G10 in G40. Vrednost p znaša 0,326, kar je več od stopnje značilnosti (α = 
0,05) in ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti.  
 
 Šesti poskus (vzorca G10 in G60) 
 
Med potrošniki jih je 74,3 % uspešno prepoznalo vzorec v trojki, ki se je razlikoval. 100 % 
uspešni so bili člani šolanega panela. Na osnovi minimalnega zahtevanega števila pravilnih 
odgovorov lahko za oba panela s 95 % zanesljivostjo trdimo, da so preskuševalci 
razlikovali med gozdnim medom in gozdnim medom z manjšo količino arome timijana. 
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Pričakovano, se panela preskuševalcev nista statistično značilno razlikovala v razlikovanju 
med vzorcema G10 in G60. Vrednost p znaša 0,448, kar je več od stopnje značilnosti (α = 
0,05) in ničelne hipoteze s 95 % verjetnostjo ne moremo zavrniti.  
 
V vseh šestih poskusih testa triangel z vzorci cvetličnega oziroma gozdnega medu je bila 
vrednost p večja od stopnje značilnosti, kar pomeni, da lahko hipotezo v celoti zavrnemo. 
To pomeni, da ne moremo z gotovostjo trditi, da šolan panel bolj zanesljivo razlikuje med 
vzorcema, v našem primeru med osnovnim vzorcem in vzorcem z manjšo količino dodane 
arome, kot potrošniki. 
 
4.2.8 Rezultati ocenjevanja medu z vrednotenjem napak 
 
Panel šolanih preskuševalcev je vzorce cvetličnega in gozdnega medu ocenjeval po 
mednarodno sprejeti metodi (Gonnet in Vache, 1985). Ocenjevali so individualno, vsak 
vzorec posebej in sicer tako, da so kakovost vonja in arome vzorcev vrednotili s 7-
točkovno ordinalno lestvico (1 – slaba; 7 – izvrstna kakovost), morebitne zaznane napake v 
vonju in aromi pa so ovrednotili s 3-točkovno lestvico intenzivnosti: X – šibka, XX – dokaj 
močna in XXX – močna. Napake so tudi opisali in podali oceno za skupno kakovost 
vzorca. 
 
4.2.8.1 Ocenjevanje cvetličnega medu z vrednotenjem napak 
 





SD Min Max 
C10 5 3,8 2,2 1 6 
C20 5 4,4 0,89 3 5 
C30 5 4,1 1,25 2 5 
C40 5 1,2 0,45 1 2 
C50 5 1,2 0,45 1 2 
C60 5 2,6 1,82 1 5 
C70 5 1,4 0,89 1 3 
N: število preskuševalcev  
 
Preglednica 4 prikazuje število odgovorov, povprečne ocene, standardni odklon (SD) ter 
minimalno in maksimalno oceno za posamezni vzorec cvetličnega medu. Razberemo 
lahko, da je vsakega izmed vzorcev vrednotilo 5 šolanih preskuševalcev. Razpon 
minimalnih ocen je bil med 1 in 3, maksimalnih pa med 2 in 6. Ocenjevalna lestvica je 
imela 7 stopenj. Najvišjo povprečno oceno (4,4) smo zabeležili pri vzorcu C20, ki na 
lestvici kakovosti predstavlja sprejemljivo kakovost. Najnižji povprečni oceni (1,2) pa pri 
vzorcih C40 in C50, kar na lestvici predstavlja slabo kakovost. Najbolj so bili odgovori 
razpršeni pri vzorcu C10 (osnovni vzorec, brez dodane arome), saj je SD tam znašal kar 
2,2. Najbolj enotne so bile ocene pri vzorcih C40 in C50. Pri obeh vzorcih beležimo, da je 
SD znašal 0,45. 
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4.2.8.2 Ocenjevanje gozdnega medu z vrednotenjem napak 
 





SD Min Max 
G10 5 4 0,71 3 5 
G20 5 3,6 1,64 1 5 
G30 5 2,9 1,24 1 4 
G40 5 1,4 0,55 1 2 
G50 5 1,2 0,45 1 2 
G60 5 2 1,41 1 4 
G70 5 2,2 1,64 1 4 
N: število preskuševalcev 
 
Preglednica 5 prikazuje število odgovorov, povprečne ocene, standardni odklon (SD) ter 
minimalno in maksimalno oceno za posamezni vzorec gozdnega medu. Tudi tukaj je 
vsakega izmed vzorcev vrednotilo 5 preskuševalcev. Pri vseh obravnavanih vzorcih, razen 
pri G10, kjer je bila minimalna ocena 3, je bila minimalna ocena 1. Razpon maksimalnih 
ocen se je gibal od 2 do 5, lestvica pa je bila 7-stopenjska. Najvišjo povprečno oceno (4) 
beležimo pri vzorcu G10, ki je dosegel sprejemljivo kakovost. Najnižjo povprečno oceno 
(1,2) pa beležimo pri vzorcu G50, ki je glede na lestvico slabe kakovosti. Ocene so bile 
najbolj razpršene pri G20 in G70, saj je bil tam SD največji in je znašal 1,64. Najbolj 
enotno pa je šolan panel ocenili vzorec G50, saj je bil tam SD najmanjši, znašal je 0,45. 
 
4.2.9 Rezultati vsebnosti vode v medu 
 
Vsebnost vode v medu smo določali v dveh ponovitvah z ročnim refraktometrom. V 
Preglednici 6 so zbrani rezultati opravljenih meritev.  
 
Preglednica 6: Vsebnost vode v analiziranih vzorcih medu 
Vrsta medu Oznaka vzorca Vsebnost vode (g/100 g) 
CVETLIČNI C10 15,8 
 C30 15,9 
 C50 15,8 
 C70 15,9 
GOZDNI G10 15,0 
 G30 15,4 
 G50 15,2 
 G70 15,0 
 
Vzorce analiziranega medu lahko glede na Pravilnik o medu (2011) označimo kot ustrezne. 
Iz Preglednice 6 je namreč razvidno, da vzorci niso vsebovali več kot 20 % vode in so vsi 
vsebovali podobno količino vode. Vidimo, da je v vzorcih cvetličnega medu prisotne malo 
več vode kot v vzorcih gozdnega medu. Ugotovili smo tudi, da se vsebnost vode z 
dodatkom arome ni bistveno spremenila, saj sta vzorca C30 in C70 vsebovala 15,9 g/100 g 
vode, vzorca C10 in C50 pa 15,8 g/100 g. Podobno smo ugotovili tudi za vzorce gozdnega 
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medu, pri čemer je vzorec G30 vseboval 15,4 g/100 g, vzorec G50 15,2 g/100 g, vzorca 
G10 in G70 pa 15,0 g/100 g vode.  
 
4.2.10 Rezultati merjenja električne prevodnosti 
 
Električno prevodnost smo v raztopinah vzorcev merili s pomočjo dveh konduktometrov 
(EC Tester 11 in CS 510 PC). V Preglednici 7 so prikazani rezultati opravljenih meritev. Iz 
specifikacij arom, ki smo jih uporabljali smo predvidevali, da bi dodatek arome lahko 
vplival na spremembo električne prevodnosti v primeru arome dima in timijana, zato smo 
vzorca z večjo količino te arome vključili v analizo. 
 
Preglednica 7: Električna prevodnost (mS/cm) analiziranih vzorcev medu 
Vrsta medu Oznaka vzorca Specifična električna prevodnost 
(mS/cm) 
CVETLIČNI C10 0,53 
 C50 0,53 
GOZDNI G10 1,06 
 G70 1,08 
 
Glede na Pravilnik o medu (2011) je lahko električna prevodnost cvetličnega medu največ 
0,8 mS/cm, električna prevodnost gozdnega medu pa mora biti najmanj 0,8 mS/cm. Iz 
Preglednice 7 je razvidno, da je električna prevodnost v analiziranih vzorcih ustrezna in da 
dodatek arome ne vpliva značilno na spremembo električne prevodnosti medu. Pri vzorcih 
cvetličnega medu vidimo, da sta imela vzorca C10 in C50 v povprečju enako električno 
prevodnost. Pri vzorcih gozdnega medu je imel vzorec G70 v povprečju malo višjo 
električno prevodnost kot vzorec G10.  
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5 RAZPRAVA 
 
Raziskava obsega senzorično analizo, s katero smo ugotavljali všečnost in kakovost medu 
z dodatkom arome ananasa, dima in timijana kot posnetka možni napak v čebelarski 
praksi. Vzorce za analizo smo pripravili iz cvetličnega in gozdnega medu. Kontrolni vzorci 
niso imeli dodane arome, v ostale vzorce pa smo sistematično v manjši in večji 
koncentraciji dodali eno izmed omenjenih treh arom.  
 
Vzorce smo senzorično analizirali s pomočjo šolanega in potrošniškega panela. Pri analizi 
je pri šolanem panelu sodelovalo 5 preskuševalcev, pri potrošniškem panelu pa 70 
preskuševalcev. Potrošniki so sodelovali pri izpolnjevanju anketnega vprašalnika in pri 
naslednjih senzoričnih metodah: pri ocenjevanju všečnosti posameznega medu z 9-
točkovno hedonsko lestvico, razvrščanju posameznega medu po všečnosti in pri testu 
triangel. Šolan panel anketnega vprašalnika ni izpolnjeval, sodeloval pa je pri naslednjih 
dveh senzoričnih metodah: pri testu triangel in pri ocenjevanju posameznega medu z 
metodo vrednotenja napak. Kot vidimo, je obema paneloma skupna metoda test triangel. S 
pomočjo tega testa lahko šolan in potrošniški panel med seboj primerjamo. S statistično 
analizo zbranih rezultatov smo preverjali, ali obstaja povezanost med analiziranimi 
parametri. 
 
Zaradi prehranskih koristi in številnih drugih funkcij med postaja vse bolj priljubljeno 
živilo med potrošniki. Poleg tega se je med potrošniki povečala tudi skrb za zdravje in 
osredotočenost na tehnologijo predelave hrane. To je še dodaten razlog, da se je poraba 
medu povečala, saj med ni podvržen tehnološkim procesom (Cosmina in sod., 2015). 
Potrošniki so morali najprej izpolniti kratko anketo. Anketni vprašalnik je bil anonimen. 
Ker nas je zanimalo, koliko potrošniki vedo o medu in kakšne so njihove navade, smo jim 
s pomočjo anketnega vprašalnika zastavili več vprašanj. Anketni vprašalnik je bil na voljo 
tudi na spletu, zato so lahko nanj odgovarjali tudi potrošniki, ki v senzoričnem ocenjevanju 
niso sodelovali. Na anketni vprašalnik je odgovarjalo 305 potrošnikov.  
 
Rezultati so pokazali, da potrošniki kupujejo različne vrste medu. Najpogosteje kupujejo 
cvetlični med (56 %), sledijo akacijev (12 %), kostanjev in gozdni med (10 %), hojev 
(4 %), lipov (2%) in smrekov med (1 %). 5 % potrošnikov je navedlo druge odgovore. Na 
vprašanje, kje najpogosteje kupujejo med, je 65 % potrošnikov odgovorilo, da ga kupujejo 
pri čebelarjih, 24 % v trgovini, 11 % pa medu ne kupuje. Rezultati o pogostosti uživanja 
medu kažejo, da 35 % potrošnikov uživa med en- do dvakrat na teden, 30 % potrošnikov 
med uživa en- do dvakrat na mesec, 24 % potrošnikov med uživa redkeje, 7 % ga uživa 
vsak dan, 4 % pa nikoli. Med naštetimi načini uživanja, kjer so lahko izbrali več 
odgovorov, je kar 78 % potrošnikov odgovorilo, da uporabljajo med za sladkanje čaja in 
ostalih napitkov, 44 % ga uporablja kot namaz na kruhu, 33 % med uporablja kot 
samostojno živilo, 9,2 % potrošnikov pa ga uporablja na drugačen način. Glede ocene letno 
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zaužite količine medu smo dobili naslednje odgovore: 25 % potrošnikov poje od 200 do 
500 g oziroma od 500 g do 1 kg medu letno, 18 % potrošnikov poje letno do 200 g medu, 
14 % ga poje 1 do 2 kg, 15 % potrošnikov pa poje kar več kot 2 kg medu na leto. Med 
vzroki za priljubljenost medu je najpogostejši odgovor, da ima med pozitivne učinke na 
zdravje. Temu odgovoru sledijo odgovori, da med lahko nadomesti sladkor, da je med 
naravno živilo, je sladek, ga lahko uporabljamo pri pripravi jedi in pijač in da ima visoko 
prehransko vrednost. Na vprašanje »Ali ste že kupili med, za katerega ste ugotovili, da je 
slabe kakovosti?«, je 46 % potrošnikov odgovorilo z ne, 22 % je odgovorilo z da, 32 % 
potrošnikov pa je odgovorilo z ne vem. Tisti potrošniki, ki so odgovorili z da, so podali 
naslednje razloge: 65,1 % jih je prepoznalo neznačilen okus medu, 23,8 % jih je 
prepoznalo neznačilen vonj medu, 2,7 % neznačilno barvo medu, 1,1 % potrošnikov je v 
medu zaznalo nečistoče, 23,8 % potrošnikov pa je ugotovilo nekaj drugega.  
 
Batt in Liu (2012) sta z raziskavo v zahodni Avstraliji želela ugotoviti dejavnike, ki najbolj 
vplivajo na odločitev potrošnikov za nakup medu. Podatke so zbirali neposredno s 
pomočjo strukturiranega vprašalnika. Podobno kot je pri nas sodelovalo več žensk 
(64,3 %) kot moških, je bila tudi v njuni raziskavi večina vprašanih žensk (65 %). 
Sodelovalo je 645 potrošnikov. Najpogostejši odgovori za všečnost medu so bili, da je 
dobrega okusa (81 %), da je zdrav izdelek (14%) in da je naraven izdelek (11 %). 69 % 
potrošnikov je kot primarni kraj nakupa navedlo supermarket, kar kaže na drugačen način 
nakupa tega živila kot pri nas. Večina potrošnikov (68 %) najpogosteje uživa med kot 
namaz na kruhu, 32 % pa ga uporablja za sladkanje pijač in drugih izdelkov. V povprečju 
potrošniki v zahodni Avstraliji kupijo od 4 do 6 kozarcev medu na leto, kar težko 
primerjamo z našimi ugotovitvami, saj avtorji niso navedli mase medu v kozarcu. Poleg 
tega so avtorji raziskave potrošnike vprašali po količini kupljenega medu, mi pa po količini 
zaužitega medu letno. 
 
9-točkovna hedonska lestvica je uravnotežena bipolarna lestvica z nevtralnim središčem. 
Na enem polu obsega štiri pozitivne kategorije, na drugem, nasprotnem polu pa štiri 
negativne kategorije. Od svojega obstoja dalje je bila najpogosteje uporabljena lestvica za 
testiranje všečnosti in sprejemljivosti izdelkov s strani potrošnikov. Njena največja 
prednost je, da je zaradi omejene izbire pri ocenjevanju enostavna za uporabo tako za 
nešolan panel kot tudi za raziskovalce (Lim, 2011).  
 
Potrošniki so vzorce cvetličnega (C10–C70) in gozdnega (G10–G70) medu ocenjevali z 9-
točkovno hedonsko lestvico. Rezultati ocenjevanja pri vzorcih cvetličnega medu so 
pokazali, da so potrošniki najvišje ocenili vzorec C10 (povprečna ocena 6,8), najnižje pa 
C50 (3,3). Odgovori potrošnikov so bili sicer najbolj enotni pri vzorcu C20 (dodana 
manjša količina arome ananasa), najbolj raznoliki odgovori pa so bili pri vzorcu C40 (z 
manjšo količino arome dima). Pri vzorcih gozdnega medu je najvišjo oceno prav tako dobil 
osnovni vzorec G10 (povprečna ocena 6,7), najnižjo pa vzorec G50 (3,7). Pri vzorcih 
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gozdnega medu so bili odgovori potrošnikov najbolj enotni pri vzorcu G10, najbolj 
raznoliki pa pri vzorcu G40 (z manjšo količino arome dima). Pri obeh vrstah medu sta 
najvišjo oceno dobila kontrolna vzorca medu brez dodane arome z oznakama C10 in G10. 
Najnižjo oceno sta pri obeh vrstah medu dobila vzorca z oznakama C50 in G50 z večjo 
koncentracijo dodane arome po dimu. Med hedonskimi ocenami posameznih vzorcev 
cvetličnega oziroma gozdnega medu so bile statistično značilne razlike. 
 
Z dodatnim vprašanjem ob 9-točkovni hedonski lestvici smo preverjali, ali je vsaj polovica 
potrošnikov v izbranih vzorcih medu zaznala tujo aromo po dimu. Rezultati statističnih 
testov so pokazali, da je vsaj 50 % potrošnikov pri vzorcih cvetličnega medu (C40 in C50) 
zaznala tujo aromo po dimu, pri vzorcih gozdnega medu (G40 in G50) pa ne. 
 
Preverjali smo tudi, ali se potrošniki glede prepoznavanja tuje arome v medu med seboj 
razlikujejo glede na spol ali starost. Rezultati statističnih testov pri nobenem vzorcu 
cvetličnega ali gozdnega medu niso pokazali statistično značilnih razlik pri prepoznavanju 
tuje arome v medu med spoloma. Zanimalo nas je tudi, ali se potrošniki, ki so stari do 
vključno 24 let, razlikujejo od potrošnikov, ki so stari vsaj 25 let, glede prepoznavanja tuje 
arome v medu. Tudi v tem primeru nismo pri nobenem vzorcu cvetličnega ali gozdnega 
medu ugotovili statistično značilnih razlik pri prepoznavanju tuje arome v medu glede na 
starostno skupino. 
 
Madras-Majewska in sod. (2016) so ugotavljali sprejemljivost vzorcev poljskega in 
tajskega medu med poljskimi potrošniki. Potrošniki so bili najbolj naklonjeni lipovemu in 
cvetličnemu med ter nevtralni do uvoženih vzorcev cvetličnega medu. Izjema je bil en tuji 
vzorec, ki so ga ocenili nizko na hedonski lestvici, kasnejša opisna analiza in 
mikrobiološka analiza pa sta potrdili napako vzorca – fermentacijo medu. Srinual in 
Intipunya (2009) sta uporabila 9-točkovno hedonsko lestvico, da bi ugotovili, kako stopnja 
kristalizacije sončničnega medu vpliva na všečnost pri potrošnikih. Izkazalo se je, da 
tajskim potrošnikom ne ugaja kristaliziran med, med tem ko sta bila tekoči sončnični med 
in tisti, v katerem se je začela kristalizacija, enako všečna.  
 
Tieko Nassu in sod. (2001) so preverjali sprejemljivost svežih in predelanih melon, 
mangov in plodov akažuja med potrošniki z 9-točkovno hedonsko lestvico. Predelano sadje 
so obdelali v sirupu saharoze z dvema različnima koncentracijama SO2. Potrošniki so 
ocenjevali sprejemljivost, videz, vonj, okus in teksturo. Rezultati so pokazali, da 
sprejemljivost svežega in predelanega sadja variira glede na vrsto sadja. Potrošniki so 
svežo in predelano melono ocenili zelo podobno, sveži mango so ocenili bolje kot 
predelanega, sveže plodove akažuja pa so ocenili slabše kot predelane. 
 
Naslednja metoda, ki smo jo uporabili pri potrošnikih, je bila razvrščanje vzorcev 
cvetličnega (C10–C70) in gozdnega (G10–G70) medu po všečnosti. Tukaj so potrošniki po 
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všečnosti istočasno razvrščali vseh sedem vzorcev cvetličnega medu, nato pa še vseh 
sedem vzorcev gozdnega medu. Razvrščali so jih od najmanj do najbolj všečnega. 
Uporabljena lestvica je imela sedem stopenj oziroma rangov. Rezultati so pokazali, da je 
bil tudi tukaj pri vzorcih cvetličnega medu potrošnikom najbolj všeč vzorec C10 
(povprečen rang 5,3). Najslabše je bil spet ocenjen vzorec C50 (povprečen rang 2,3). 
Rezultati pri vzorcih gozdnega medu so pokazali, da je bil tudi tukaj potrošnikom najbolj 
všeč vzorec G10 (povprečen rang 5,4), najmanj pa vzorec G50 (povprečen rang 2,4). S 
statistično analizo vsote rangov smo potrdili, da so tako med vzorci cvetličnega medu kot 
tudi med vzorci gozdnega medu značilne razlike v všečnosti in ugotovili, da vzorce lahko v 
tej lastnosti razdelimo v tri skupine.  
 
Worch in sod. (2010) so preverjali, kako zanesljivi so potrošniki pri profiliranju 
senzoričnih lastnosti v primerjavi s šolanim panelom. Oba panela sta profilirala senzorične 
lastnosti 12 ženskih parfumov. Ugotovili so, da se v tej raziskavi potrošniški panel od 
šolanega ne razlikuje. Potrošniki in tudi šolan panel so izdelke opisali na zanesljiv in 
ponovljiv način. Razlika med potrošniškim in šolanim panelom je bila le v variabilnosti 
rezultatov, saj potrošniki niso bili usposobljeni. Čeprav obstajajo prednosti in slabosti pri 
uporabi potrošnikov za klasično profiliranje, ta raziskava podpira idejo, da so lahko 
potrošniki dobra alternativa šolanemu panelu. 
 
Diskriminacijski testi so sestavni del senzoričnih orodij. Te teste uporabljamo, da 
ugotovimo, ali obstaja opazna razlika med izdelki. Test triangel je pogosto uporabljena 
metoda, saj ocenjevalcem ni treba določiti, v kateri lastnosti se izdelki razlikujejo (Ishii in 
sod., 2014). Test triangel je bil edina metoda, v kateri sta sodelovala šolan in potrošniški 
panel. Zato nas je zanimalo, ali bo šolan panel bolj zanesljivo prepoznal tujo aromo v 
vzorcih cvetličnega in gozdnega medu kot potrošniški panel. Vsi preskuševalci so 
ocenjevali tri kombinacije vzorcev cvetličnega in tri kombinacije vzorcev gozdnega medu. 
Uporabljeni vzorci cvetličnega medu so bili C10 (kontrolni vzorec, brez dodane arome), 
C20 (manjša koncentracija arome po ananasu), C40 (manjša koncentracija dodane arome 
po dimu) in C60 (manjša koncentracija dodane arome po timijanu). Vzorci gozdnega 
medu, ki smo jih uporabili, pa so bili G10 (kontrolni vzorec, brez dodane arome), G20 
(manjša koncentracija arome po ananasu), G40 (manjša koncentracija dodane arome po 
dimu) in G60 (manjša koncentracija dodane arome po timijanu). V trianglu sta vsakič 
nastopala vzorec brez dodane arome in vzorec z aromo. Statistično značilne razlike med 
potrošniškim in šolanim panelom smo preverjali s hi-kvadrat testom in kontingenčnimi 
tabelami. Rezultati so pokazali, da je bila pri vzorcih cvetličnega in gozdnega medu v vseh 
treh poskusih vrednost p večja od stopnje značilnosti. To pomeni, da med potrošniškim in 
šolanim panelom ni bilo statistično značilnih razlik glede prepoznavanja tuje arome v 
vzorcih cvetličnega in gozdnega medu.  
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Sauvageot in sod. (2012) so z obsežno raziskavo petnajstih skupin udeležencev v devetih 
akreditiranih francoskih laboratorijih izvajali test triangel z dvema paroma brezalkoholnih 
pijač. Skupine so bile razdeljene na: osem skupin s 60 potrošniki, ki še nikoli niso 
uporabili testa triangel; tri skupine z 9 ali 18 usposobljenimi preskuševalci, ki so test 
triangel že nekajkrat uporabili; štiri skupine z 9 ali 18 šolanimi preskuševalci z bolj 
obsežnim znanjem uporabe testa triangel. Razlike in podobnosti so preverjali med 
sirupoma granatnega jabolka (350 in 385 ml vode na 50 g sirupa) in limone (350 in 370 ml 
vode na 50 g sirupa), ki so ju razredčili z mineralno vodo Evian. Pričakovali so približno 
55 % pravilnih odgovorov pri testiranju razlikovanja in približno 40 % pravilnih 
odgovorov pri testiranju podobnosti. Ko so preverjali razlikovanje, so opazili neenotnost 
znotraj skupin. Posebej sta izstopali ena potrošniška in ena šolana skupina iz dveh različnih 
laboratorijev, ki nista uspeli doseči kritičnega števila pravilnih odgovorov. Ko so preverjali 
podobnosti, so vse potrošniške skupine odgovorile podobno, dve skupini usposobljenih 
preskuševalcev in ena skupina šolanih preskuševalcev pa ne. Zaključili so, da je to mogoče 
pojasniti z nekoliko višjo ravnjo uspešnosti šolanih in usposobljenih preskuševalcev v 
primerjavi s potrošniki. 
 
Leta 1970 sta Gonnet in Vache začela prilagajati tehnike senzorične analize za ocenjevanje 
medu. Te prve senzorične metode so temeljile na protokolu in izkušnjah strokovnjakov za 
senzorično ocenjevanje oljčnega olja (Marchese in Flottum, 2013). 
 
Šolan panel je sodeloval pri semi-kvantitativni metodi ocenjevanja vzorcev cvetličnega in 
gozdnega medu z vrednotenjem napak. Primer ocenjevalnega obrazca smo povzeli po 
Gonnet in Vache (1985). S to metodo smo preverjali kakovost vonja in arome izbranih 
vzorcev medu. Sedem vzorcev cvetličnega (C10–C70) in sedem vzorcev gozdnega medu 
(G10–G70) so preskuševalci ocenjevali na dveh lestvicah. Prva lestvica je bila sedem 
stopenjska ordinalna lestvica vrednotenja kakovosti, druga pa je bila tri stopenjska lestvica 
intenzivnosti napak. Teksture in videza niso ocenjevali, napake so opisali in na koncu 
podali oceno za skupno kakovost.  
 
Pri cvetličnem medu je najvišjo povprečno oceno (4,4-sprejemljiva kakovost) dobil vzorec 
C20, najnižje (1,2-slaba kakovost) pa sta bila ocenjena vzorca C40 in C50. Odgovori so 
bili najbolj razpršeni pri vzorcu C10, najbolj enotni pa so bili pri vzorcih C40 in C50. Pri 
gozdnem medu je najvišjo povprečno oceno (4-sprejemljiva kakovost) prejel vzorec G10, 
najnižjo povprečno oceno (1,2-slaba kakovost) pa je prejel vzorec G50. Odgovori so bili 
najbolj razpršeni pri vzorcu G20, najbolj enoten pa je bil šolan panel glede vzorca G50.  
Šolan panel je pri tej metodi ocenjeval tudi napake pri posameznih vzorcih. Pri vzorcih 
cvetličnega medu so označili naslednje napake: C10 (lekarniški vonj), C20 (dokaj sladek, 
grenkoba, neznačilna aroma, zatohel vonj), C30 (neznačilna, sadna aroma, pekoč), C40 in 
C50 (dim, netipičen vonj, po prekajenem), C60 (timijan, začimbe, zatohel vonj), C70 
(timijan, pekoč okus, poper). Pri vzorcih gozdnega medu pa so označevali: G10 (netipičen 
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vonj, neznačilen okus, prekisel), G20 (slano, zatohel vonj, pekoč), G30 (pekoč, netipičen 
vonj), G40 (po dimu, po prekajenem, kisel vonj), G50 (p hlevu, po dimu), G60 (cvetlični 
vonj, po zelenem, po začimbah, timijan), G70 (po zatohlem, vonj in okus po popru, 
timijan). 
 
Metoda kvantitativne opisne analize se uporablja na primer tudi za uradno vrednotenje 
kakovosti in klasifikacijo deviškega oljčnega olja. Šolan panel z 10 cm lestvico senzorično 
ocenjuje intenzivnost zaznavanja napak (pregreto, plesnivo, zakisano, žarko, kovinsko) in 
pozitivnih lastnosti (grenko, sadežno, pikantno). Pri senzoričnem ocenjevanju deviškega 
oljčnega olja preskuševalec analizira vohalne, okušalne, tipne in kinestetične zaznave ter 
jih vpiše v ocenjevalni list (Uredba komisije (EGS) št. 2568/91 …, 1991).  
 
Poleg senzorične analize smo opravili še osnovno fizikalno-kemijsko analizo, s pomočjo 
katere smo preverjali vsebnost vode v vzorcih medu in njihovo električno prevodnost. Na 
ta način smo preverjali, ali izbrani vzorci medu ustrezajo definiranim mejam parametrov in 
merilom o sestavi medu (Pravilnik o medu, 2011) ter se prepričali, da dodatek arome ne 
vpliva na ta dva parametra.  
 
Z analizo vsebnosti vode v medu smo ugotovili, da analizirani vzorci cvetličnega medu in 
vzorci gozdnega medu vsebujejo podoben delež vode ter ustrezajo Pravilniku o medu 
(2011). Analizirani vzorci namreč niso vsebovali več kot 20 % vode v medu. Vsebnost 
vode v izbranih vzorcih cvetličnega medu je variirala med 15,8 in 15,9 g/100 g, vsebnost 
vode v vzorcih gozdnega medu pa med 15,0 in 15,4 g/100 g. Naši rezultati o vsebnosti 
vode v medu ustrezajo Pravilniku o senzoričnem ocenjevanju medu (2014). Ta dovoljuje 
sodelovanje na senzoričnem ocenjevanju vzorcem medu, ki vsebujejo največ 18,6 % vode 
in vrednoti vsebnost vode na intervalu od 13,0 % do 18,6 %. Golob in sod. (2008a) 
ugotavljajo, da so vzorci, ki vsebujejo manj kot 15 % vode, manj tekoči in bolj viskozni. 
Prica in sod. (2014) pa trdijo, da lahko odstotek vode v medu, ki je večji od dovoljenega, 
privede do fermentacije in pokvarljivosti medu, kar vpliva na njegove senzorične lastnosti. 
Večja kot je vsebnost vode, višja je verjetnost, da kvasovke fermentirajo. Zato lahko 
rečemo, da je vsebnost vode pomemben parameter kakovosti medu, saj določa stabilnost in 
odpornost medu proti mikrobiološkem kvarjenju. V raziskavi s področja Vojvodine so 
Prica in sod. (2014) preverjali vsebnost vode v 50 vzorcih različnega medu. Med njimi so 
bili tudi vzorci cvetličnega in gozdnega medu. Rezultati so pokazali, da vsebnost vode v 
vzorcih cvetličnega medu variira med 16,0 in 19,2 %. V vzorcih gozdnega medu pa je 
vsebnost vode znašala 14,6 %.  
 
Pravilnik o medu (2011) dovoljuje, da je električna prevodnost cvetličnega medu lahko 
največ 0,8 mS/cm, električna prevodnost gozdnega medu pa najmanj 0,8 mS/cm. Za razne 
izjeme glede električne prevodnosti pa ni omejitve vrednosti. Izbrane vzorce smo merili z 
dvema konduktometroma (EC Tester 11 in CS 510 PC). Iz dobljenih rezultatov lahko 
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vidimo, da je električna prevodnost (EP) cvetličnega in gozdnega medu v skladu s 
predpisanimi vrednostmi. Vrednosti EP vzorcev cvetličnega medu variirajo med 0,52 in 
0,54 mS/cm, kar pomeni, da ne presegajo dovoljene vrednosti, vrednosti EP vzorcev 
gozdnega medu pa se gibljejo med 1,05 in 1,09 mS/cm; torej tudi vzorci gozdnega medu 
ustrezajo kriterijem in presegajo spodnjo mejno vrednost. Električna prevodnost je zelo 
pomembna lastnost medu, saj jo uporabljamo za razlikovanje cvetličnega in gozdnega 
(maninega) medu. V raziskavi na 50 vzorcih medu, zbranih iz različnih okrožij Madžarske, 
so preverjali tudi električno prevodnost v. Med analiziranimi vrstami, ki so jim določali 
električno prevodnost, sta bila tudi cvetlični in gozdni med. Rezultati so pokazali, da je 
električna prevodnost pri medovih cvetličnega porekla variirala med 0,101 in 
1,036 mS/cm. Električna prevodnost vseh vzorcev nektarnega medu, razen kostanjevega 
medu, je bila nižja od 0,8 mS/cm, električna prevodnost vzorcev kostanjevega in gozdnega 
medu pa je bila višja od 0,8 mS/cm (Czipa in Kovács, 2014). Naši rezultati so torej 
primerljivi s slovenskimi in tujimi viri.  
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6 SKLEPI 
 
Na podlagi opravljene senzorične analize cvetličnega in gozdnega medu, v katere smo 
dodajali tri arome (ananas, dim in timijan) v večji in manjši koncentraciji, statistične 
obdelave rezultatov in anketiranja potrošnikov lahko sklepamo naslednje: 
 Prvo hipotezo lahko le delno potrdimo, saj je 50 % ali več potrošnikov, ki so sodelovali 
pri senzoričnem ocenjevanju zanesljivo zaznalo aromo po dimu v vzorcih cvetličnega 
medu (C40 in C50), ne pa tudi v vzorcih gozdnega medu (G40 in G50). 
 
 Hipotezo, da se moški in ženske razlikujejo v prepoznavanju tuje arome v medu, v 
celoti zavrnemo. Rezultati statističnih testov pri nobenem vzorcu cvetličnega ali 
gozdnega medu niso pokazali statistično značilnih razlik med spoloma glede 
prepoznavanja tuje arome v medu. 
 
 Prav tako v celoti zavrnemo hipotezo, da se preskuševalci stari do 24 let razlikujejo v 
prepoznavanju tuje arome v medu od preskuševalcev, starih nad 25 let. Rezultati 
statističnih testov pri nobenem vzorcu cvetličnega ali gozdnega medu niso potrdili 
statistično značilnih razlik med starostnima skupinama preskuševalcev glede 
prepoznavanja tuje arome v medu. 
 
 Med hedonskimi ocenami različnih vzorcev cvetličnega in gozdnega medu na 9-
točkovni hedonski lestvici obstajajo statistično značilne razlike. Potrošniki so najvišje 
ocenili kontrolna vzorca C10 in G10, najnižje pa vzorca C50 in G50 (večja 
koncentracija arome po dimu). 
 
 Z metodo razvrščanja po všečnosti smo potrdili, da so najbolj všečni kontrolni vzorec 
in vzorca z dodano aromo ananasa, najmanj pa vzorec z večjo količino dodane arome 
dima tako pri cvetličnem kot gozdnem medu. 
 
 Hipotezo, da šolan panel uspešneje prepoznava tujo aromo v medu, zavrnemo. V vseh 
poskusih z vzorci cvetličnega in gozdnega medu smo s statističnim testom potrdili, da 
med potrošniki in šolanim panelom ni statistično značilnih razlik glede zaznavanja tuje 
arome v cvetličnem in gozdnem medu.  
 
 Šolan panel je s semi-kvantitativno metodo ocenjevanja vzorcev cvetličnega in 
gozdnega medu z vrednotenjem napak med vzorci cvetličnega medu najbolje ocenil 
vzorec C20, najslabše pa vzorca C40 in C50. Med vzorci gozdnega medu je bil najbolje 
ocenjen vzorec G10, najslabše pa G50.  
 
 Dodatek arome ananasa, dima in timijana ni vplival na vsebnost vode ali električno 
prevodnost vzorcev cvetličnega in gozdnega medu. 
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Z anketiranjem 305 potrošnikov smo ugotovili še naslednje: 
 večina potrošnikov najpogosteje kupuje cvetlični med; 
 največ potrošnikov med kupuje pri čebelarju; 
 večina potrošnikov med uživa en- do dvakrat na teden; 
 največ potrošnikov uporablja med za sladkanje čaja in ostalih napitkov; 
 večina potrošnikov poje od 200 do 500 g oziroma od 500 g do 1 kg medu letno; 
 večina potrošnikov je odgovorila, da imajo radi med, ker lahko nadomesti sladkor; 
 večina potrošnikov še ni kupila medu, ki bi bil slabe kakovosti; 
 večina potrošnikov, ki so že kupili med slabe kakovosti, je v medu zaznala neznačilen 
okus. 
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7 POVZETEK 
 
Med je za človeka pomembno živilo že od nekdaj. V zgodovini in vse do danes ga je 
človek uporabljal kot hranilo in zdravilo, po letu 1800 ga je začel nadomeščati sladkor. 
Slovenija se kot proizvajalka medu uvršča okrog 70. mesta svetovne lestvice.  
 
Med je naravno živilo, ki ga medonosne čebele (Apis mellifera) proizvajajo iz nektarja ali 
rastlinske mane. Služi kot nadomestilo raznih sladil, je vir antioksidantov, zmanjšuje 
nezaželeno porjavenje živil, zaradi antibakterijskih lastnosti podaljšuje obstojnost živil in 
izboljšuje senzorične lastnosti. Senzorične lastnosti medu so odvisne od botaničnega 
izvora, pogojev predelave in skladiščenja. S senzorično analizo lahko določimo videz, 
vonj, okus, aromo in splošno kakovost medu. Po besedah Korošec (2012) so kakršnikoli 
tuji vonji in arome v medu lahko posledica neustrezne tehnologije, predelave ali 
spremembe v medu samem. 
 
Senzorične lastnosti pomembno vplivajo na sprejemljivost živila pri potrošnikih, saj so za 
njih pomembno merilo kakovosti. Slovenski potrošniki dobro poznajo različne vrste in 
mešane tipe medu, kot uporabniki so lahko zelo zahtevni. Na tuje vonje in arome v medu 
se lahko navadijo in jih ne prepoznajo več kot napako ali nepravilnost (Korošec in sod., 
2010). Cilj tega magistrskega dela je bil ugotoviti, ali potrošniki lahko prepoznajo prisotne 
morebitne napake v njim dobro poznanima cvetličnem in gozdnem medu. 
 
Vzorce za analizo smo pripravili iz cvetličnega in gozdnega medu. Kontrolni vzorci niso 
imeli dodane arome po ananasu, dimu ali timijanu, v ostale vzorce pa smo sistematično v 
nižji in višji koncentraciji dodali eno izmed omenjenih treh arom. Za ocenjevanje smo 
uporabili šolan in potrošniški panel. 305 potrošnikov je izpolnjevalo anketni vprašalnik. 
Od tega je 70 potrošnikov sodelovalo pri naslednjih senzoričnih preskusih: ocenjevanje 
všečnosti posameznega vzorca medu z 9-točkovno hedonsko lestvico, razvrščanje vzorcev 
cvetličnega in gozdnega medu po všečnosti in test triangel. Šolan panel je sodeloval pri 
naslednjih dveh senzoričnih metodah: test triangel in ocenjevanje vzorcev medu z 
vrednotenjem napak. 
 
Z anketnim vprašalnikom smo ugotovili, da večina potrošnikov najpogosteje kupuje 
cvetlični med, največ potrošnikov ga kupuje pri čebelarju. Večina potrošnikov med uživa 
en- do dvakrat na teden. Največ potrošnikov uporablja med za sladkanje čaja in ostalih 
napitkov in večina ga poje od 200 do 500 g oziroma od 500 g do 1 kg letno. Večina 
potrošnikov je odgovorila, da imajo radi med, ker lahko nadomesti sladkor. Večina 
potrošnikov še ni kupila medu, ki bi bil slabe kakovosti. Med tistimi, ki so že kupili med 
slabe kakovosti, jih je večina v medu zaznala neznačilen okus.  
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Potrošniki so s pomočjo 9-točkovne hedonske lestvice ocenjevali všečnost vzorcev 
cvetličnega (C10–C70) in gozdnega (G10–G70) medu. Rezultati ocenjevanja pri vzorcih 
cvetličnega medu so pokazali, da so potrošniki najvišje ocenili vzorec C10, najnižje pa 
C50. Pri vzorcih gozdnega medu je najvišjo oceno od potrošnikov dobil vzorec G10, 
najnižjo pa vzorec G50. Pri obeh vrstah medu sta najvišjo oceno dobila kontrolna vzorca 
medu, to sta vzorca brez dodane arome z oznakama C10 in G10. Najnižjo oceno sta pri 
obeh vrstah medu dobila vzorca z oznakama C50 in G50, z večjo koncentracijo dodane 
arome po dimu. S pomočjo neparametričnega Kruskal-Wallisov testa smo razlike v 
všečnosti vzorcev še potrdili. Ugotovili smo še, da je pri vzorcih cvetličnega medu (C40 in 
C50) vsaj 50 % potrošnikov v medu prepoznalo tujo aromo po dimu, v gozdnem medu 
(G40 in G50) pa ne. S pomočjo te metode smo ugotovili tudi, da se potrošniki glede 
prepoznavanja tuje arome v medu ne razlikujejo med seboj glede na spol ali starost.  
 
Potrošniki so vzorce cvetličnega (C10-C70) in gozdnega medu (G10-G70) razvrščali tudi 
po všečnosti. Za to ocenjevanje so imeli na voljo 7-stopenjsko lestvico z oznakami od 
najmanj všečen do najbolj všečen. Tudi v tem primeru so rezultati pokazali, da sta bila pri 
obeh vrstah medu kot najbolj všečna najpogosteje razvrščena kontrolna vzorca medu, torej 
vzorca brez dodane arome z oznakama C10 in G10. Najnižje, kot najmanj všečen, so 
potrošniki razvrstili vzorec z oznako C50 oziroma G50, torej med z večjo koncentracijo 
dodane arome po dimu. 
 
Test triangel je bil edina metoda, v kateri sta sodelovala šolan in potrošniški panel. Vsi 
preskuševalci so ocenjevali kombinacije treh vzorcev cvetličnega medu z aromo (C20, 
C40, C60) in kontrolnega vzorca in kombinacije treh vzorcev gozdnega medu z aromo 
(G20, G40, G60) in kontrolnega vzorca. Na podlagi rezultatov smo ugotovili, da se šolan 
in potrošniški panel glede prepoznavanja tuje arome v cvetličnem in gozdnem medu ne 
razlikujeta ter da sta obe skupini preskuševalcev v testu razlikovanja uspešno prepoznavali 
vzorec, ki se je razlikoval. 
 
Šolan panel je senzorično kakovost vzorcev cvetličnega (C10–C70) in gozdnega (G10–
G70) medu ocenjeval s semi-kvantitativno metodo (Gonnet in Vache, 1985). Pri tem je 
uporabljal dve lestvici: 7 stopenjsko ordinalno lestvico vrednotenja kakovosti in lestvico 
intenzivnosti napak. Pri cvetličnem medu je najvišjo povprečno oceno dobil vzorec C20, 
najnižje pa sta bila ocenjena vzorca C40 in C50. Pri gozdnem medu je najvišjo povprečno 
oceno prejel vzorec G10, najnižjo povprečno oceno pa je prejel vzorec G50. 
 
Z analizo vsebnosti vode v medu smo ugotovili, da analizirani vzorci cvetličnega in 
gozdnega medu vsebujejo podoben delež vode ter da dodatek arome ni vplival na ta 
parameter medu. Rezultati so pokazali, da so vsi vzorci cvetličnega in gozdnega medu 
ustrezali Pravilniku o medu (2011), saj niso vsebovali več kot 20 % vode v medu. 
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Iz dobljenih rezultatov za električno prevodnost smo ugotovili, da so vzorci cvetličnega in 
gozdnega medu v skladu s predpisanimi vrednostmi Pravilnika o medu (2011) ter da 
dodana aroma ni vplivala na spremembo teh vrednosti. Vzorci cvetličnega medu namreč 
niso presegali dovoljene vrednosti, 0,8 mS/cm. Vzorci gozdnega medu pa so dosegali 
vrednost najmanj 0,8 mS/cm.   
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PRILOGE 
 
Priloga A1: Obrazec za ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico  
 
 
Spol: M Ž starost: _____ let  
 
Ocenjevanje všečnosti cvetličnega medu z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 























Ali vas pri vzorcu kaj moti, in kaj: 
_________________________________________________________________ 
 
        Podpis preskuševalca: 
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Priloga A2: Obrazec za razvrščanje vzorcev iste vrste medu po všečnosti 
 
Spol: M Ž starost: _____ let    
 
Razvrščanje cvetličnega medu po všečnosti 
 
Vzorce razvrstite od najmanj do najbolj všečnega (lahko tudi več v isto okno) 
 
                     najmanj                                                                                                                           najbolj 
                     všečen                                                                                                                             všečen 
Oznaka 
vzorca 
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Priloga A3: Obrazec za preskus triangel z izsiljeno izbiro 
 
Preskus Triangel z izsiljeno izbiro 
 
Predmet preskusa: GOZDNI MED                                      Datum: _________               
spol: M   Ž                                                                            starost__________let 
Ocenjujete tri vzorce v naprej določenem vrstnem redu. Napišite številko vzorca, ki ste ga ocenili, 
da se razlikuje. 
Pomembno je, da enega izmed vzorcev označite! 
1. Oznake vzorcev: _________      _________      _________ 
Vzorec: _________ se razlikuje od ostalih dveh. 
 
2. Oznake vzorcev: _________      _________      _________ 
Vzorec: _________ se razlikuje od ostalih dveh. 
 
3. Oznake vzorcev: _________      _________      _________ 
Vzorec: _________ se razlikuje od ostalih dveh. 
        Podpis preskuševalca: 
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Priloga A4: Obrazec za ocenjevanje medu z vrednotenjem napak 
 
Ocenjevanje medu z vrednotenjem napak  
 
Vrsta medu:  CVETLIČNI MED 
Ordinalna lestvica vrednotenja kakovosti 
1 – slaba   2 – nizka   3 – povprečna   4 – sprejemljiva   5 – dobra   6 – odlična   7 – izvrstna 
Lestvica intenzivnosti napak 




Ocena kakovosti / napake (1-7; X - XXX) 
Opis napake 
Skupna 
kakovost videz vonj okus/aroma tekstura 
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Priloga B: Obrazec anketnega vprašalnika 
 
 
